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A. Latar Belakang 
Pendidikan adalah bagian dari kehidupan yang sangat penting. 
Pendidikan dapat diperoleh dari lembaga formal dan lembaga informal. 
Perwujudan pendidikan akan berdampak bagi terbentuknya manusia yang 
memiliki kecakapan dalam ilmu pengetahuan sehingga dapat berperan serta 
dalam mewujudkan masyarakat Indonesia yang adil dan makmur. Lembaga 
formal melalui sekolah-sekolah dan perguruan tinggi, lembaga informal 
dengan observasi dan aplikasi langsung dilapangan. Sehingga berbagai bentuk 
usaha atau kegiatan ilmiah dilakukan oleh perguruan tinggi. Salah satunya 
dalam bentuk kegiatan ilmiah yang diterapkan dalam dunia industri yaitu 
melakukan kegiatan magang atau praktek kerja ilmiah. 
Jenang merupakan produk makanan siap santap dan banyak digemari 
oleh masyarakat karena tidak mengenal kelas maupun status masyarakat dan 
karena jenang merupakan produk pangan semi basah yang terbuat dari hasil 
pertanian seperti tepung beras ketan, santan kelapa, gula pasir, gula kelapa dan 
gula tumbu. Pertama, semua bahan dicampur ke dalam panci besar. Setelah 
itu, adonan tersebut dimasak dengan api yang kecil dan diaduk dengan sendok 
kayu besar. Lalu adonan tersebut dituang ke dalam cetakan dan dibiarkan 
sampai dingin. Pada pemasakan jenang, pembentukan flavor khas jenang  
dimulai saat pemasakan santan yang menghasilkan wangi khas. 
PT. Mubarokfood Cipta Delicia merupakan perusahaan yang 
mempelopori produksi jenang di kota Kudus dan merupakan ikon kota Kudus 
dengan produk jenangnya. Dan perkembangan pemasaran jenang ini sampai 






B. Tujuan  
Tujuan dari pelaksanaan magang di PT. Mubarokfood Cipta Delicia ini 
adalah: 
1. Mengetahui bahan-bahan yang digunakan untuk memproduksi jenang di 
PT. Mubarokfood Cipta Delicia.  
2. Mempelajari proses penanganan jenang, dalam hal ini tentang pengujian 
laboratorium. 
3. Mengetahui faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas jenang. 
4. Mengetahui peralatan yang digunakan dalam proses pengujian 
laboratorium dan mengetahui prinsip kerja yang digunakan dalam proses 
uji laboratorium pada jenang. 
5. Mengetahui proses produksi dan sanitasi hygiene yang dilakukan 
perusahaan. 
 
C. Manfaat  
Manfaat dari pelaksanaan magang di PT. Mubarokfood Cipta Delicia ini 
adalah : 
1. Memperoleh gambaran tentang perusahaan dari segi proses produksi, 
pengujian kualitas, manajemen, pemasaran dan penanganan limbah. 
2. Meningkatkan pengetahuan mahasiswa mengenai hubungan antara teori 
dengan penerapannya didunia kerja. 
3. Memperoleh pengalaman kerja secara langsung sehingga dapat digunakan 














Produk pangan semi basah yang dikenal sebagai dodol terbuat dari 
bahan tepung beras ketan, gula, dan santan kelapa. Dodol jenis ini banyak 
diproduksi secara tradisional oleh masyarakat diberbagai daerah. Berbagai 
jenis dodol yang ada di Indonesia diantaranya dodol Garut, jenang Kudus, 
dodol Betawi, lempok durian, dll. Walau memiliki berbagai nama berbeda, 
namun prinsip pengolahannya hampir sama. Pertama, semua bahan 
dicampur ke dalam panci besar. Setelah itu, adonan tersebut dimasak 
dengan api yang kecil dan diaduk dengan sendok kayu besar. Lalu adonan 
tersebut dituang ke dalam cetakan dan dibiarkan sampai dingin. Pada 
pemasakan jenang, pembentukan flavor khas jenang  dimulai saat 
pemasakan santan yang menghasilkan wangi khas. Jenis makanan ini 
mempunyai kadar air antara 10-40% dengan aktivitas air (Aw) antara 0,65-
0,90, sehingga mempunyai tingkat keawetan tertentu. Mikroba yang tumbuh 
pada produk pangan semi basah setelah disimpan beberapa hari adalah 
Aspergillus sp, Rhizopus sp. dan sebagian Penicillium. Dengan adanya 
pertumbuhan mikroba ini berarti produk pangan semi basah telah 
mengalami kerusakan. Kerusakan jenang karena kapang merupakan 
masalah yang sering dihadapi dalam pendistribusian jenang. Faktor 
penyebabnya antara lain adalah pengolahan  yang kurang bersih maupun 
pengemasan dan penyimpanan yang kurang baik. Daya awet produk pangan 
semi basah antara lain dipengaruhi oleh komposisi bahan, teknologi 
pembuatan, kandungan mikroba dan zat pengawet yang digunakan (Noer F, 
2005). 
Pada pembuatan dodol/jenang terjadi proses karamelisasi dan reaksi 
maillard yang mengakibatkan timbulnya warna coklat, flavor dan cita rasa 
khas jenang. Pada proses pembuatan jenang diperlukan beberapa bahan, 
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salah satunya adalah gula, yang berfungsi sebagai sumber pemanis maupun 
pengawet. Bila suatu larutan sukrosa dipanaskan maka konsentrasinya akan 
meningkat, demikian juga titik didihnya. Bila gula yang telah mencair 
tersebut dipanaskan terus sehingga suhunya melampui titik leburnya, 
misalnya pada suhu 170 oC, maka mulailah terjadi karamelisasi sukrosa. 
Selain gula, pada jenang juga terdapat beberapa bahan yang mengandung 
protein yaitu santan kepala. Pada kondisi suhu tinggi, hal ini dapat 
mendorong terjadinya reaksi Maillard antara gula pereduksi dan gugus 
amina primer (Noer F, 2005). 
Masing-masing bahan dalam pembuatan dodol/jenang mempengaruhi 
tekstur, rasa, aroma, kekenyalan dan daya tahan jenang yang dihasilkan. 
Tepung beras ketan (Oriza sativa glutinous) yang digunakan mengandung 
karbohidrat 80 % (dalam bentuk amilosa 1 % dan amilopektin 99 %), lemak 
4 %, protein 6,5 % dan air 10 %. Santan kelapa berguna (Cocos nucifera) 
berguna untuk memberikan kekenyalan, rasa, serta aroma yang umumnya 
mengandung air 52 %, protein 1 %, lemak 27 %, karbohidrat atau gula 1 %. 
Gula aren atau gula tebu dapat memberi aroma, rasa manis, dan berfungsi 
sebagai pengawet, selain itu juga untuk memperbaiki tekstur. Kandungan 
gula dapat membuat lapisan keras pada jenang.  Penambahan glukosa 1 % 
dapat menghambat pertumbuhan lapisan keras jenang dan memperbaiki 
tekstur jenang. Terkadang asam benzoat ditambahkan pada pembuatan 
jenang ini agar mikroba terhambat dan enzim dehidrogenase terinaktifkan. 
Asam benzoat menghambat jenis mikroba jenis kapang dan khamir pada pH 
optimum < 5. Penambahan kalium sorbat 0,2 % b/b dapat juga mencegah 
kerusakan jenang (Koswara, 2000). 
Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor  01-2986-1992 
definisi dodol adalah dodol merupakan makanan semi basah yang 
pembuatannya dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau 
tanpa penambahan bahan makanan dan bahan tambahan makanan lain yang 
diijinkan yang hasilnya merupakan adonan berbentuk padatan yang cukup 
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elastis berwarna coklat muda sampai dengan coklat tua. Adapun spesifikasi 
persyaratan mutu dodol menurut SNI dapat dilihat pada tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Spesifikasi persyaratan mutu dodol (SNI 01-2986, 1992) 
No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan : 
   - Bau 
   - Rasa 









2. Air - Maks. 20 
3. Jumlah Gula, sebagai 
sakarosa 
%, b/b Min. 45 
4. Protein (N x 6,25) %, b/b Min. 3 
5. Lemak %, b/b Min. 7 
6. Bahan tambahan 
makanan  
Sesuai SNI. 0222-M dan 
peraturan Men. Kes No. 
722/Men.Kes/Per/IX/88 
7. Pemanis buatan  Tidak nyata 
8. Cemaran logam : 
   1. Timbal (Pb) 
   2. Tembaga (Cu) 









9. Arsen (As) Mg/kg Maks. 0.5 
10. Cemaran mikroba : 
   - Angka lempeng 
total 
   - E. Coli 







Maks. 5,0 x 1,02 
<3 
Maks. 1,0 x 1,02 
Sumber: Badan Ketahanan Pangan Propinsi Jawa Timur, 2005 
B. Bahan Baku 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan jenang terdiri atas tepung 
beras ketan, santan kelapa, gula merah dan essence. 
a. Tepung Beras Ketan 
Beras ketan sebagai bahan dasar tepung beras dan mempunyai nama 
lain Oryza sativa glutinous. Beras ketan mengandung karbohidrat yang 
cukup tinggi  yaitu sekitar 79,4 gr dalam 100 gr bahan. Karbohidrat 
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didalam tepung beras ketan terdapat dua bentuk senyawa, yaitu amilosa 
dan amilopektin dengan kadar masing- masing sebesar 1% dan 99%. 
Beras ketan kandungan patinya hampir semuanya terdiri dari 
amilopektin yang mempunyai sifat yang lengket antar partikelnya, tidak 
mengembang dalam pemasakan, dan tidak banyak menyerap air, serta 
tetap lunak setelah dingin. 
Adapun kadar amilosa beras ketan sedikit sekali bahkan tidak ada 
sama sekali yaitu hanya sekitar 1 – 2 %. Sedangkan untuk beras yang 
kadar amilosanya diatas 2% dapat digolongkan sebagai beras biasa. Syarat 
tepung beras ketan dapat dilihat pada Table 2.2. 
         Table 2.2. Syarat Tepung Beras Ketan 
KARAKTERISTIK SYARAT MUTU 
(%) 
Air (%) 
Abu ( % ) 
Pasir (%) 
Derajat keasaman ( ml NaOH/ 100gr) 
Serat Kasar (%) 
Logam berbahaya (Pb, Cu, Hg) 
Serangga ( dalam bentuk stadia) 
Jamur ( visual) 
Mikrokopis ( pati 1cm) 
Kehalusan 65 mesh (%) 
Kehalusan 50 mesh (%) 













Sumber SNI No. 0266 
 
Winarno (1997) menyatakan bila pati mentah dimasukkan ke dalam 
air dingin, granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Namun 
demikian jumlah air yang terserap dan pembengkakannya terbatas. 
Granula pati dapat dibuat membengkak luar biasa, tetapi bersifat tidak 
dapat kembali lagi pada kondisi semula. Perubahan tersebut disebut 
gelatinisasi. Suhu pada saat granula pati pecah disebut suhu gelatinisasi 
yang dapat dilakukan dengan penambahan air panas/pendidihan. 
b.  Santan Kelapa 
Santan adalah cairan yang diperoleh dengan melakukan pemerasan 
terhadap daging buah kelapa parutan proses pengolahannya meliputi 
penghancuran daging buah kelapa parutan. 
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Santan merupakan emulsi minyak dalam air yang distabilkan oleh 
protein dan beberapa jenis ion yang terserap pada batas permukaan antara 
air dan minyak. 
Santan kelapa adalah pati atau inti dari daging buah kelapa yang  tua, 
dengan cara diambil sarinya saja dengan cara memeras bersama air. 
Dengan cara menggilingnya menggunakan pelarut, melarutkannya dalam 
pelarut yang mempunyai titik didih rendah dan kemudian memisahkan 
pelarutnya sehingga menghasilkan  minyak dan lemak. Sedangkan daging 
buah kelapa mengandung sebagian besar minyak yang terdiri dari 
trigliserida ± 84% dan  monogliserida ± 16%, kelapa yang digunakan 
dalam penelitian  daging kelapa sudah tua. 
Santan  kelapa  dalam  pembuatan  dodol  berfungsi  untuk  
memperoleh  kekenyalan tertentu, rasa maupun aroma.  Komposisi santan 
kelapa pada umumnya terdiri dari air sekitar 52%, protein 4%, lemak 27%, 
dan karbohidrat/gula 15%. Tinggi rendahnya komposisi tersebut sangat  
dipengaruhi oleh  varietas  kelapa,  cara  pemerasannya  dan  volume  air  
yang ditambahkan. 
Kelapa yang digunakan dalam pembuatan jenang adalah kelapa yang 
tua atau yang cukup tua. Ketuaan kelapa akan mempengaruhi minyak yang 
dihasilkan. Pemakaian kelapa yang cukup akan menghasilkan jenang 
dengan kualitas baik dan memudahkan dalam pengemasan. Kekurangan 
minyak pada jenang akan menyebabkan lengket waktu dikemas, 
sedangkan kelebihan minyak juga akan mempercepat proses ketengikan    
(Woodroof, 1970). 
Minyak kelapa sebagaimana minyak nabati lainnya merupakan 
senyawa trigliserida yang tersusun atas berbagai asam lemak dan 90 % 
diantaranya merupakan asam lemak jenuh. Minyak kelapa kaya akan asam 
lemak berantai sedang (C8 - C14), khususnya asam laurat dan asam 
miristat. Minyak kelapa berdasarkan kandungan asam lemak digolongkan 
ke dalam minyak asam laurat, karena kandungan asam lauratnya paling 
besar jika dibandingkan dengan asam lemak lainnya. Berdasarkan tingkat 
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ketidakjenuhannya yang dinyatakan dengan bilangan iod (iodine value), 
maka minyak kelapa dapat dimasukkan ke dalam golongan non drying 
oils, karena bilangan iod minyak tersebut berkisar antara 7,5-10,5 
(Ketaren, 1986). 
c.   Gula  
Gula umumnya berupa sukrosa. Sukrosa adalah senyawa disakarida 
yang tersusun atas molekul glukosa dan fruktosa, apabila sukrosa terlarut 
dengan air akan terurai menjadi glukosa  dan fruktosa. Gula adalah 
senyawa organik yang penting dalam bahan makanan, sebab gula mudah 
dicerna oleh tubuh sebagai sumber kalori. Sedangkan pada konsentrasi 
tinggi gula berfungsi sebagai pengawet karena dapat mencegah 
pertumbuhan mikroorganisme. Syarat mutu gula pasir dapat dilihat pada 
tabel 2.3. 
Tabel 2.3. Syarat Mutu Gula Pasir 
Karakteristik Syarat mutu 
Sukrosa (%) 
Air (1030C, 3 jam ) (%) 
Gula Reduksi (%) 
Abu (%) 
Belerang dioksida ( SO2) (mg/kg) 
Cemaran Logam (%) 
Cu (mg/ Kg) (%) 




Max 20 kg/mg 
Tidak ada ( 0%) 
Max 20 % 
Sumber : SNI No. 0722 
Gula yang juga digunakan dalam  proses ini adalah gula merah, gula  
merah merupakan gula yang spesifik yang diperoleh dari tanaman  aren, 
kurma, palm, sagu, kelapa atau nipah yang dibuat secara tradisional. Gula 
merah yang dihasilkan setelah mengalami proses  pemasakan. 
Kegunaannya sebagai bumbu makanan, dan ramuan obat- obatan 
tradisional akan memberikan aroma dan rasa yang khas. Syarat mutu gula 




Table 2.4. Syarat Mutu Gula Kelapa 
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- Rasa dan aroma 
Air (%) 
Abu(%) 
Gula reduksi (%) 
Sakarosa (%) 
Bagian yang tidak larut 
SO2 sisa 
Pemanis buatan 
Cemaran logam : 
- Timbale (Tb) 
- Tembaga (Cu) 





Kuning kecoklatan s/d coklat 
Khas 
Max 10 % 
Max 2 % 
Max 12 % 










Sumber : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
 
C. Bahan Tambahan 
Penggunaan bahan penolong berfungsi untuk menambah cita rasa 
produk, dan untuk menambah umur simpan. Pada produk jenang digunakan 
bahan penolong misal : perisa rasa, wijen, margarine dan kalium sorbat 
(Mubarookfood, 2010). 
Kalium sorbat merupakan salah satu dari garam-garaman sorbat yang 
lainnya yaitu K, Na, dan Ca sorbat. Zat pengawet K-sorbat mempunyai 
fungsi dan batasan maksimum penggunaan yang sama dengan asam benzoat. 
Oleh karena itu penggunaan K-sorbat sebagai pengawet dalam bahan 
makanan juga tidak boleh berlebihan agar tidak terjadi keracunan. ADI K-
sorbat adalah 25 mg/kg berat badan. Penggunaan maksimum K-sorbat dalam 
makanan berkisar antara 0,05 – 0,3 % untuk yang diaplikasikan langsung dan 
antara 10 – 20 % untuk yang disemprotkan atau diaplikasikan pada 
permukaan makanan. Garam sorbat itu lebih sering digunakan karena 
mempunyai kelarutan yang lebih baik dalam air dan bekerja dalam keadaan 
tak terdisosiasi, dengan keaktifan 10 – 600 kali bentuk asamnya (Hudaya, 
1978). 
Perisa (flavour) tak asing dalam industri pangan. Dengan perisa, 
dihasilkan produk yang memiliki rasa yang diinginkan. Memiliki intensitas 
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bau dan rasa seperti yang diinginkan. Tak heran jika kita banyak menjumpai 
makanan dengan rasa daging sapi atau ayam goreng, kendati dalam makanan 
itu tak dijumpai secuilpun daging. Demikian pula dengan makanan ringan, 
produk susu, mie instans dan lainnya. Perisa adalah BTP berupa preparat 
konsentrat, dengan atau tanpa ajudan perisa yang digunakan untuk memberi 
flavor, dengan pengecualian rasa asin, manis dan asam, tidak dimaksudkan 
untuk dikonsumsi secara langsung dan tidak diperlakukan sebagai bahan 
pangan. Pengaturan Perisa di berbagai negara: 
· Codex – 1615 jenis 
· Uni Eropa – 2963 jenis 
· FEMA – 4263 jenis 
· IOFI – 407 jenis senyawa artificial Indonesia (Permenkes 722/88) – 75 
jenis penyedap rasa dan aroma – akan/sedang direvisi ( Basrah, 2006). 
Margarin berasal lemak tumbuh tumbuhan. Margarin sendiri yang 
terbuat dari minyak tumbuh-tumbuhan dimana di vegetables oil terkandung 
jumlah monounsaturated - dan polyunsaturated fats yang lebih banyak 
dibandingkan saturated fats-nya (13-15 % saturated dan 85-87 % percent 
unsaturated fats). Lemak jenuh/saturated fats dalam daging-dagingan dan 
fatty dairy products diindikasikan akan menaikkan "bad" kolesterol (LDL 
cholesterol) dan menurunkan "good" kolesterol (HDL cholesterol). 
Polyunsaturated fats yang umumnya ditemukan di vegetable oils seperti di 
minyak jagung atau soy oil LDLnya rendah tetapi HDLnya juga rendah. 
Karenanya biasanya yang dianjurkan, kita mencari jenis minyak-minyakan 
yang dapat merendahkan LDL dan menaikkan HDL. Margarin biasanya 
diperkaya dengan vitamin A dan beberapa vegetables oil adalah sumber 
vitamin E ( Suhardiyono, 1988). 
Margarine dibuat dari minyak tumbuh-tumbuhan yang di hydrogenasi 
(atom hidrogen ditambahkan ke minyak). Dalam proses tersebut biasanya 
juga akan terjadi perubahan struktur beberapa polyunsaturated fatty acids 
(asam lemak tak jenuh) menjadi "trans fatty acids". Menurut para peneliti, 
"trans fetty acids" ini aksinya mirip sekali dengan lemak jenuh/saturated 
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fats. Karenanya dikatakan mungkin trans fetty acids ini memiliki 
kemungkinkan terhadap kontribusi di kejadian tekanan darah tinggi dan 
heart disease. Para peneliti biasanya memberikan tips agar memiliki produk 
margarin yang lebih lembut dan konsistensinya mirip sekali dengan liquid. 
Dengan memilih produk margarin seperti ini diharapkan kandungan trans 
fetty acids-nya dapat diminimalisir  (Anonima, 2010). 
 Wijen merupakan tanaman yang mempunyai akar bertipe akar 
tunggang dengan banyak akar cabang yang sering bersimbiosis dengan 
mikoriza VA (vesikular-arbuskular). Tanaman mendapat keuntungan dari 
simbiosis ini dalam memperoleh air dan hara dari tanah. Penampilan 
morfologinya mudah dipengaruhi lingkungan. Tinggi bervariasi dari 60 
hingga 120cm, bahkan dapat mencapai 2-3m. Batangnya berkayu pada 
tanaman yang telah dewasa. Daun tunggal, berbentuk lidah memanjang. 
Bunga tumbuh dari ketiak daun, biasanya tiga namun hanya satu yang 
biasanya berkembang baik. Bunga sempurna, kelopak bunga berwarna putih, 
kuning, merah muda, atau biru violet, tergantung varietas. Dari bunga 
tumbuh 4-5 kepala sari. Bakal buah terbagi dua ruang, yang lalu terbagi lagi 
menjadi dua, membentuk polong. Biji terbentuk di dalam ruang-ruang 
tersebut. Apabila buah masak dan mengering, biji mudah terlepas ke luar, 
yang menyebabkan penurunan hasil. Melalui pemuliaan, sifat ini telah 
diperbaiki, sehingga buah tidak mudah pecah ketika mengering. Banyaknya 
polong per tanaman, sebagai faktor penentu hasil yang penting, berkisar dari 
40 hingga 400 per tanaman. Bijinya berbentuk seperti buah apokat, kecil, 
berwarna putih, kuning, coklat, merah muda, atau hitam. Bobot 1000 biji 2-
6g. Tanaman wijen memerlukan suhu yang cukup tinggi untuk tumbuh 
(asalnya dari daerah tropik). Tanaman ini cukup tahan terhadap kondisi 
kering, meskipun hasilnya akan turun jika kurang mendapat pengairan. Di 
Indonesia, tanaman wijen tidak terlalu luas ditanam. Di daerah Gunungkidul, 
Yogyakarta, terdapat area penanaman wijen yang tidak terlalu luas 
(Anonimb, 2010). 
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 Biji wijen mengandung 50-53% minyak nabati, 20% protein, 7-8% 
serat kasar, 15% residu bebas nitrogen, dan 4,5-6,5% abu. Minyak biji wijen 
kaya akan asam lemak tak jenuh, khususnya asam oleat (C18:1) dan asam 
linoleat (C18:2, Omega-6), 8-10% asam lemak jenuh, dan sama sekali tidak 
mengandung asam linolenat. Minyak biji wijen juga kaya akan Vitamin E. 
Ampas biji wijen (setelah diekstrak minyaknya) menjadi sumber protein 
dalam pakan ternak. Wijen sudah sejak lama ditanam manusia untuk 
dimanfaatkan bijinya, bahkan termasuk tanaman minyak yang paling tua 
dikenal peradaban. Kegunaan utama adalah sebagai sumber minyak wijen. 
Bijinya yang berwarna putih digunakan sebagai penghias pada penganan, 
misalnya onde-onde, dengan menaburkannya di permukaan penganan 
tersebut. Biji wijen dapat dibuat pasta (Anonimc, 2010). 
D. Pengendalian Kualitas 
Pengendalian kualitas adalah suatu sistem yang efektif untuk 
mengintegrasikan kegiatan – kegiatan pemeliharaan dan pengembangan 
mutu dalam suatu organisasi sehingga dapat diperoleh produksi dan servis 
dalam tingkat yang paling ekonomis dan memuaskan konsumen. 
Pengendalian kualitas berarti memenuhi keinginan costumer terhadap 
produk dan service, maka tujuan quality control berdasarkan pengertian 
tersebut adalah : 
1. Quality adalah Kualitas produk dan kegiatan ( aktifitas kerja ) 
2. Cost adalah Biaya 
3. Delivery adalah Penyampaian ( ketepatan dan cara ) 
4. Safety adalah Keselamatan 
5. Environment adalah Ramah Lingkungan 
Membuat keseimbangan antara quality dan cost. Kualitas dicapai 
secara ekonomis dan efisien hanya bila tiap proses dapat memberi jaminan 
kualitas pekerjaannya pada proses – proses berikutnya. Aktivitas QC circle 
(berkesinambungan ), operasional ZD ( Zero Defect ) ( anonymd, 2010) 
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Suatu perusahaan hendaknya memiliki ruangan yang cukup untuk 
peralatan instalasi dan penyimpanan bahan baku, penerangan dan ventilasi 
guna mengidentifikasi bahaya spesifik yang mungkin timbul dalam proses 
produksi makanan dan melakukan tindakan pencegahan untuk 
mengendalikan bahaya tersebut, dengan tujuan menjamin keamanan pangan  
(Shapton dan Norah, 1991) 
HACCP (Hazard Analisis Critical Control Point) merupakan suatu 
manajemen yang bersifat pretentif (pencegahan) yang dapat dioperasikan 
guna memberikan jaminan keamanan pangan. Sistem ini mencakup suatu 
upaya berbagai jenis hazard yang berhubungan dengan pangan yang 
menyebutkan titik atau area kendali yang perlu dikontrol serta menerapkan 
batasan kriteria limit yang diperbolehkan yang dilengkapi upaya monitoring, 
melaksanakan tindakan koreksi, verifikasi dan dokumentasi. HACCP 
membantu menciptakan sistem manajemen keamanan pangan yang efektif 
melalui bukti-bukti yang terdokumentasi yang dapat digunakan sebagai bukti 
tertulis resmi. Sasaran HACCP adalah areal kendali dalam proses produksi. 
Areal ini dibuat sedemikian rupa sehingga dapat mengurangi resiko 
pembuatan dan penjualan produk yang tidak aman.  
Sistem ini mencakup upaya identifikasi berbagai jenis produk yang 
berhubungan dengan pangan, dengan menitik beratkan pada titik kendali 
yang harus dikontrol dan diterapkan batasan kriteria yang diperbolehkan. 
Adapun prinsip- prinsip HACCP tersebut antara lain : 
· Analisa potensi bahaya 
Tujuan mengidentifikasi bahaya yang mungkin dapat terjadi pada tiap 
tahapan proses. 
· Identifikasi titik kendali proses 
Tujuan untuk bahan baku dan tahapan proses produksi. 
· Menetapkan batas-batas kendali 
Merupakan suatu batasan untuk menentukan aman atau tidaknya bahan 
atau proses produksi. 
· Monitoring 
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Mengawasi titik kendali krisis atau CCP supaya memenuhi persyaratan 
dan tidak melampui batas toleransi yang ditetapkan. 
· Menetapkan tidakkan koreksi 
Perbaikan apabila titik kendali melampui batas toleransi. 
· Menetapkan prosedur verifikasi 
Memastikan bahwa HACCP dapat dilakukan dengan benar dalam jalur 
yang tepat. 
· Menetapkan cara pencatatan atau dokumentasi 
Dilakukan pencatatan untuk dokumentasi semua prosedur supaya dapat 
mengontrol keamanan dan kualitas produk dengan menggunakan formulir 
yang standar ( Mortimore dan Wallace, 1998). 
E. Uji Mutu Jenang 
a. Kadar Air 
Salah satu pertimbangan penting dalam menentukan lokasi pabrik 
pengolahan bahan makanan adalah adanya sumber air yang secara 
kuantitatif cukup maupun secara kualitatif memenuhi syarat. Dalam 
pabrik pengolahan pangan, air diperlukan untuk berbagai keperluan 
misalnya : pencucian, pengupasan, penentuan kualitas bahan, bahan baku 
proses, medium pemanasan atau pendinginan, pembentukan uap, 
sterilisasi, melarutkan dan mencuci bahan sisa, perlindungan terhadap 
kebakaran dan keperluan lainnya ( Bambang, 1989). 
Penentuan kadar airdalam bahan makanan dapat ditentukan dengan 
berbagai cara antara lain : 
1. Metode pengeringan ( thermogravimetri) 
2. Metode destilasi ( thermovolumetri) 
3. Metode khemis 
4. Metode fisis 
5. Metode khusus misalnya dengan kromatografi, Nuclear Magnetic 
Resonace ( Sudarmadji, 1989). 
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Penentuan kadar air cara pengeringan atau thermogravimetri 
prinsipnya menguapkan air yang ada dalam bahan dengan jalan 
pemanasan. Kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang 
berarti semua bahan sudah diuapkan. Cara ini relative mudah dan murah. 
Kelemahan cara ini adalah bahan lain disamping air ikut menguap dan 
ikut hilang bersama dengan uap air (misal : alcohol, asam asetat, minyak 
atsiri dll), dapat terjadi reaksi selama pemanasan yang menghasilkan 
airatau zat mudah menguap lain (misal : gula mengalami dekomposisi 
atau karamelisasi, lemak mengalami oksidasi dan sebagainya), bahanyang 
mengandung bahan yang dapat mengikat air secara kuat sulit melepaskan 
airnya meski sudah dipanaskan. Untuk mempercepat penguapan air serta 
menghindari terjadinya reaksi yang menyebakan terbentuknya air dan 
reaksi lain karena pemanasan maka dapat dilakukan pemanasan dengan 
suhu rendah dan tekanan vakum. Dengan demikian akan diperoleh hasil 
yang lebih mencerminkan kadar air yang sebenarnya. Untuk bahan- bahan 
yang mengandung kadar gula tinggi, pemanasan dengan suhu ±1000C 
dapat mengakibatkan terjadinya pergerakan pada permukaan bahan            
(Sudarmadji, 1989). 
 
b. Uji Viskositas 
Setiap zat cair mempunyai karakteristik yang khas, berbeda satu zat 
cair dengan zat cair yang lain. Oli mobil sebagai salah satu contoh zat cair 
dapat kita lihat lebih kental daripada minyak kelapa. Apa sebenarnya yang 
membedakan cairan itu kental atau tidak. Kekentalan atau viskositas dapat 
dibayangkan sebagai peristiwa gesekan antara satu bagian dan bagian 
yang lain dalam fluida. Dalam fluida yang kental kita perlu gaya untuk 
menggeser satu bagian fluida terhadap yang lain. Didalam aliran kental 
kita dapat memandang persoalan tersebut seperti tegangan dan regangan 
pada benda padat. Kenyataannya setiap fluida baik gas maupun zat cair 
mempunyai sifat kekentalan karena partikel di dalamnya saling 
menumbuk. Bagaimana kita menyatakan sifat kekentalan tersebut secara 
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kuantitatif atau dengan angka, sebelum membahas hal itu kita perlu 
mengetahui bagaimana cara membedakan zat yang kental dan kurang 
kental dengan cara kuantitatif. Salah satu alat yang digunakan untuk 
mengukur kekentalan suatu zat cair adalah viskosimeter ( Anonime, 2010). 
Viskositas alias kekentalan sebenarnya merupakan gaya gesekan 
antara molekul-molekul yang menyusun suatu fluida ( zat yang dapat 
mengalir, dalam hal ini zat cair dan zat gas. Viskositas yaitu gaya gesekan 
internal fluida (internal = dalam). Jadi molekul-molekul yang membentuk 
suatu fluida saling gesek-menggesek ketika fluida tersebut mengalir. Pada 
zat cair, viskositas disebabkan karena adanya gaya kohesi (gaya tarik 
menarik antara molekul sejenis). Sedangkan dalam zat gas, viskositas 
disebabkan oleh tumbukan antara molekul. 
Fluida yang lebih cair biasanya lebih mudah mengalir, contohnya 
air. Sebaliknya, fluida yang lebih kental lebih sulit mengalir, contohnya 
minyak goreng, oli, madu dkk. Bisa dibuktikan dengan menuangkan air 
dan minyak goreng diatas lantai yang permukaannya miring. Pasti air 
ngalir lebih cepat daripada minyak goreng atau oli. Tingkat kekentalan 
suatu fluida juga bergantung pada suhu. Semakin tinggi suhu zat cair, 
semakin kurang kental zat cair tersebut.  
Tingkat kekentalan fluida dinyatakan dengan koofisien viskositas, 
jika fluida makin kental maka gaya tarik yang dibutuhkan juga makin 
besar. Dalam hal ini, gaya tarik berbanding lurus dengan koofisien 
kekentalan. Perubahan kecepatan lapisan fluida (v) dibagi jarak terjadinya 
perubahan (l) = v / l. v / l dikenal dengan nama “gradien kecepatan”. Pelat 
yang berada di sebelah atas bisa bergerak karena ada gaya tarik (F). Untuk 
fluida tertentu, besarnya Gaya tarik yang dibutuhkan berbanding lurus 
dengan luas fluida yang nempel dengan pelat (A), laju fluida (v) dan 




Tingkat kekentalan fluida dinyatakan dengan koofisien viskositas,  
jika fluida makin kental maka gaya tarik yang dibutuhkan juga makin 
besar. Dalam hal ini, gaya tarik berbanding lurus dengan koofisien 




Satuan Sistem Internasional (SI) untuk koofisien viskositas adalah 
Ns/m2 = Pa.s (pascal sekon). Satuan CGS (centimeter gram sekon) untuk 
koofisien viskositas adalah dyn.s/cm2 = poise (P). Viskositas juga sering 
dinyatakan dalam sentipoise (cP). 1 cP = 1/100 P. Satuan poise digunakan 
untuk mengenang seorang Ilmuwan Perancis, Jean Louis Marie Poiseuille 
(baca : pwa-zoo-yuh). 1 poise = 1 dyn . s/cm2 = 10-1 N.s/m2 ( Anonimf, 
2010). 
 
c. Uji Kualitas Minyak 
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Menurut Sudarmadji 1989, Kerusakan lemak/minyak yang utama 
adalah karena peristiwa oksidasi dan hirolitik, baik enzimatik maupun 
non-enzimatik. Diantara kerusakan minyak yang mungkin terjadi ternyata 
kerusakan karena autooksidasi yang paling besar pengaruhnya terhadap 
cita rasa. Hasil yang diakibatkan oksidasi lemak antara lain peroksida, 
asam lemak, aldehid dan keton. Bau tengik atau ransid terutama 
disebabkan oleh aldehid dan keton. Untuk mengetahui tingkat kerusakan 
minyak dapat dinyatakan sebagai angka peroksida atau angka asam TBA 
(thiobarbiturat). Faktor penentu minyak atau lemak antara lain adalah 
angka asam, angka asam lemak bebas, angka peroksida, dan angka TBA. 
Angka asam yang besar menunjukkan asam lemak bebas yang besar 
berasal dari hidrolisa minyak ataupun karena proses pengolahan yang 
kurang baik. Berikut penjelasan faktor penentu kualitas minyak antara 
lain: 
a. Angka Asam 
   Angka asam dinyatakan sebagai jumlah miligram KOH yang 
diperlukan untuk menetralkan asam lemak bebas yang terdapat dalam 
satu gram minyak atau lemak. Angka asam yang besar menunjukan 
asam lemak bebas yang berasal dari hidrolisa minyak ataupun karena 
proses pengolahan yang kurang baik. Makin tinggi angka asam makin 
rendah kualitasnya. 





AsamAngka =  
   Selain itu sering dinyatakan sebagai kadar asam lemak bebas. 







FFABebasLemakAsamKadar =  






 Keterangan : 
 51 
 BM = bobot molekul asam lemak. 
   Asam lemak yang digunakan untuk perhitungan berdasarkan 
jenis asam lemak yang paling banyak tiap minyaknya. Hubungan 
kadar asam lemak (% FFA) dengan angka asam dapat dituliskan 









b. Angka Peroksida 
   Kerusakan lemak dan minyak yang utama adalah karena 
peristiwa oksidasi dan hidrolitik, baik enzimatis maupun non 
enzimatis. Diantara kerusakan minyak yang mungkin terjadi ternyata 
kerusakan karena autoksidasi yang paling besar pengaruhnya 
terhadap cita rasa. Hasil yang mengakibatkan oksidasi lemak antara 
lain peroksida, asam lemak, ladehid dan keton. Bau tengik atau rancid 
terutama disebabkan oleh aldehid dan keton. Untuk mengetahui 
tingkat kerukasanminyak dapat dinyatakan sebagai angka peroksida 
atau angka asam thiobarbiturat (TBA).  













d. Analisa Karbohidrat 
Berbagai cara analisa yang dapat dilakukan terhadap karbohidrat 
untuk memenuhi berbagai keperluan. Dalam ilmu dan teknologi pangan, 
analisa kerbohidrat yang biasa dilakukan misalnya penentuan jumlahnya 
secara kualitatif dalam rangka menentukan komposisi suatu bahan 
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makanan, penentuan sifat fisis atau kimiawinya dengan kaitan 
pembentukan kekentalan, kelekatan, stabilitas larutan dan tekstur hasil 
olahannya. Beberapa uji kualitatif  yaitu uji molisch, uji seliwanoff, uji 
anthrone, uji benedict, uji barfoed, uji iodin, uji pembentukan osason dan 































TATA LAKSANA PELAKSANAAN 
 
 
A. Tempat Pelaksanaan 
Kegiatan Magang ini dilaksanakan di Perusahaan Jenang PT. Mubarokfood 
Cipta Delicia jalan Sunan Muria no.33 Kudus, Jawa Tengah. 
B. Waktu Pelaksanaan 
Kegiatan magang dilaksanakan pada hari Senin 15 Maret 2010 dan diakhiri 
pada hari Kamis, 15 April 2010. Kegiatan magang dimulai setiap pukul 08.00 
WIB sampai dengan pukul 16.00 WIB, dengan mengikuti hari kerja yang telah 
ditetapkan oleh karyawan yaitu  hari Sabtu sampai dengan hari Kamis kecuali 
hari libur. 
C. Metode Pelaksanaan 
Pengumpulan data untuk keperluan penyusunan laporan ini digunakan 
metode: 
1. Metode Pengamatan ( Observasi ) 
Metode ini merupakan metode dengan cara melakukan pengamatan secara 
langsung terhadap prose atau kegiatan produksi. 
2. Metode Wawancara ( interview) 
Merupakan metode yang dilakukan dengan cara mengajukan pertanyaan 
secara langsung pada penanggungjawab lapangan tentang hal- hal yang 
berkaitan secara langsung mengenai tahap- tahap proses produksi yang 
sedang berlangsung. 
3. Metode Studi Pustaka 
Metode ini dilakukan dengan cara mengumpulkan keterangan atau data-
data melalui buku-buku yang berhubungan dengan objek analisa. 
4. Metode Praktek 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
 
A. Kajian Umum Mubarokfood 
1. Keadaan Umum Perusahaan 
a. Spesifikasi Perusahaan 
Nama Perusahaan : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
Alamat Kantor dan Pabrik : Jl. Sunan Muria no.33 gg. Kyai Khidir, 
Glantengan, Kudus, Jawa   Tengah 
Telepon / fax : (0291) 432606/ (0291) 423633 
Pemilik dan Pemimpin : H. Muhammad Hilmy, SE 
Bidang Usaha : 1. Aneka Rasa Jenang Halus 
   2. Jenang Merah 
b. Sejarah Singkat Berdirinya Perusahaan   
Perusahaan ini awal berdirinya pada Tahun 1915 merupakan 
sebuah home industry yang dikelola oleh keluarga H. Mabruri. PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia (PT. MCD) Kudus merupakan sebuah 
perusahaan keluarga yang sudah dikelola selama 3 generasi. 
Perusahaan ini memproduksi satu jenis produk saja yaitu jenang 
Kudus. Produk ini merupakan salah satu makanan khas dari daerah 
Kudus, Jawa Tengah. 
Produk jenang Kudus yang dibuat pada awal mulanya 
merupakan jenis jenang merah dengan kapasitas produksi masih kecil 
± 35 kg per hari tanpa menggunakan merk dan kemasan. Namun 
karena permintaan semakin meningkat akhirnya pada tahun 1923 
kegiatan produksi jenang mulai memanfaatkan tenaga kerja dari luar 
keluarga. Produk jenang yang dihasilkan kemudian diberi merk HMR 
(singkatan dari H. Mabruri) dan menggunakan kemasan dari daun 
pandan.  
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Usaha keluarga ini kemudian dilanjutkan oleh anak laki-laki 
satu-satunya yang bernama H.A Shochib Mabruri pada tahun 1940 
yang merupakan generasi kedua. Pada masa kepemimpinan beliau, 
perusahaan telah membuat berbagai langkah baru sehingga produk 
jenang Kudus yang dibuat menjadi leader market diantara produk 
sejenis di Kudus. Beliau juga mengganti merk lama menjadi “Sinar 
Tiga-Tiga” yang sampai sekarang merupakan merk yang paling 
terkenal di Kudus. Pada tahun 1960 kemasan produk yang semula 
terbuat dari daun pandan diganti dengan menggunakan kertas. 
Pada tahun 1975, perkembangan produk jenang yang dibuat 
sudah mulai beraneka ragam. Diverivikasi terhadap produk telah 
menghasilkan produk jenang yang semula hanya jenang merah 
bertambah dengan adanya produk jenang halus yang mempunyai rasa 
dan aroma buah-buahan. Merek jenang yang dibuat juga ditambah 
seiring dengan rasa jenang yang baru seperti merk Viva Mabrur dan 
Mubarok. 
Pada tahun 1992, pengelolaan oleh H.A Shochib Mabruri 
diserahkan kepada anak-anaknya dibawah kepemimpinan H. 
Muhammad Hilmy, SE sebagai direktur utama dan H. Mochlas sebagai 
direktur Operasional nama perusahaan pun mengalami perubahan 
menjadi PT. Mubarokfood Cipta Delicia sampai sekarang. 
Pada perkembangan PT. Mubarokfood Cipta Delicia tidak saja 
memproduksi satu jenis jenang saja ( jenang merah) tetapi juga jenis 
jenang lain yaitu jenang halus dengan berbagai macam rasa seperti : 
original, rasa durian, rasa nangka, rasa mocca, rasa coklat, rasa susu, 
rasa strawberry susu, rasa anggur susu, rasa melon susu, rasa nanas 
susu, rasa cappuccino dll. 
Dalam perkembanganya PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
memiliki beberapa outlet didaerah Kudus. Namun, pemasaran produk 
ini meluas hingga luar kota dan luar negeri misal Saudi Arabia, 
Abudabi dan Negara timur tengah lainnya. Produk-produk yang dijual 
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dioutlet tersebut adalah jenang produksi PT. Mubarook Cipta Delicia. 
Perkembangan selanjutnya, mubarok menjadi salah satu tujuan wisata 
dikota Kudus dalam hal penyedia makanan khas tradisi Kudus. 
Sesuai dengan perkembangannya PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia mengalami kenaikan pesat baik manajemen maupun proses 
pengolahan produk serta penerapan teknologi. PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia telah dilengkapi teknologi mesin, untuk proses pembuatan 
adonan sedangkan pengemasan masih dilakukan secara manual dengan 
pengawasan yang baik. 
2. Sistem Manajemen Perusahaan 
a. Struktur Organisasi Perusahaan 
Struktur organisasi PT. Mubarokfood Cipta Delicia disusun 
berdasarkan kemampuan dan keahlian dari masing-masing jabatan 
sesuai dengan bidangnya. 
ú Deskripsi Tugas 
Setiap jabatan yang telah ditetapkan dan dipilih oleh perusahaan, 
memiliki fungsi serta tugas yang berbeda- beda. 
Adapun tugas masing- masing jabatan pada PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia adalah sebagai berikut : 
a) Penasehat 
Fungsi  : Memberi saran bila terjadi permasalah didalam 
perusahaan. 
b) Direktur Utama 
Fungsi : Mengelola perusahaan secara keseluruhan sesuai 
dengan kebijakan-kebijakan yang telah diterapkan 
oleh manajemen. 
Tugas   :  
· Memimpin jalannya perusahaan 
· Menentukan strategi, kebijakan dan tujuan perusahaan 
· Mewakili perusahaan yang berhubungan dengan 
pemerintahan maupun pihak lain. 
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c) Kepala Bagian Akuntansi 
Fungsi  : Membantu direksi menyusun sebuah laporan keuangan 
perusahaan. 
Tugas   : 
· Membuat mencatat taransaksi  input dan output perusahaan. 
· Membuat laporan keuangan perusahaan.  
d) Kepala Bagian Personalia 
Fungsi : Bertanggungjawab terhadap ketenagakerjaan 
perusahaan serta pelayanan umum perusahaan 
terhadap karyawan perusahaan. 
e) Kepala Bagian Produksi 
Fungsi  : Membantu direksi dalam mengelola produksi. 
Tugas   :  
· Mengawasi dan mengendalikan produksi bersama dengan 
kepala unit. 
· Menentukan bahan baku sesuai standar mutu yang 
direncanakan. 
· Membuat laporan hasil produksi secara harian maupun 
bulanan. 
f) PPIC ( Perencanaan dan Pengendalian Proses Produksi) 
Fungsi  : mengatur bagian bahan baku dan pemasaran produk. 
Tugas : 
· Membuat perencanaan pengadaan bahan baku. 
· Membuat perencanaan bahan baku yang akan diproduksi. 
· Membuat perencaan proses produksi. 
· Perencanaan pemasaran 
g) QC ( Pengendalian Mutu Produksi) 
Fungsi : Mengendalikan mutu suatu produk dengan standar 





· Mengendalikan mutu disemua bagian pada proses produksi 
sesuai standar yang berlaku dalam perusahaan. 
· Mengendalikan mutu semua produk sebelum dipasarkan. 
· Meminimalkan bahaya yang mungkin muncul dalam 
produk. 
h) R dan D (Unit Pengembangan Produk) 
Fungsi : Menginovasi produk. 
i) Kepala Bagian Keuangan 
Fungsi : membantu direksi dalam bidang administrasi dan 
keuangan. 
Tugas : 
· Mengadakan pencatatan secara menyeluruh data perusahaan 
yang berhubungan dengan keuangan meliputi : pencatata, 
penggolongan dan penyajian dalam bentuk laporan 
keuangan. 
· Mengadakan analisa laporan keuangan untuk membantu 
direksi dalam mengambil keputusan. 
· Membuat analisa persediaan untuk membantu direksi dalam 
menentukan titik pemesanan kembali. 
j) Kepala Bagian Pemasaran 
Fungsi : Membantu direksi dalam bidang pemasaran dan sales.  
Tugas : 
· Bertanggung jawab terhadap seluruh hasil penjualan yang 
dipasarkan. 
· Mengantur dan meningkatkan volume penjualan. 
· Mengukuran atau menghitung kuantitas produk yang 
dihasilkan dan yang akan dipasarankan serta melaporkan 




k) Kepala Bagian Pembelian 
Fungsi : membantu direksi dalam hal pembelian bahan baku 
maupun bahan pembantu. 
Tugas : 
· Mencatat dan mengelola order pembelian. 
· Menerbitkan faktur penjualan. 
· Mengatur jadwal pengiriman barang kepada pembeli. 
· Membuat laporan hasil penjualan 
Untuk diagram alir susunan Organisasi PT. Mubarokood Cipta Delica 
dapat dilihat pada Gambar 4.1. 
b. Ketenagakerjaan dan Kesejahteraan Karyawan 
1. Jumlah Karyawan dan Sistem Penggajian 
Karyawan PT. Mubarokfood Cipta Delicia berjumlah 187 
orang yang terbagi dalam 3 kelompok berdasarkan cara 
pembayaran upah. Karyawan tetap berjumlah 48 orang, 
pembayaran karyawan tetap setiap sebulan sekali. Karyawan tetap 
antara lain kepala unit kerja dari bagian produksi, staff kantor, 
manajer, kepala gudang, dan satpam. Karyawan harian berjumlah  
57 orang, pembayaran karyawan harian dilakukan setiap seminggu 
sekali pada hari Kamis. Karyawan harian antara lain karyawan 
bagian pengepresan atau pengemasan, dan karyawan bagian 
distribusi serta bagian kebersihan pabrik. Sedangkan, karyawan 
borongan berjumlah 82 orang, pembayaran karyawan borongan 
dilakukan tergantung keinginan dari pekerjanya sendiri. Karyawan 
borongan terdiri dari karyawan unit kerja pengirisan, pengepakan, 




Gambar  4.1  Struktur  Organisasi  PT.  Mubarokfood  Cipta Delisia 
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2. Jam Kerja 
Hari kerja yang diterapkan pada PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia yaitu pada hari Sabtu sampai dengan hari Kamis yang 
dilakukan selama delapan jam per hari kecuali hari Kamis 
dilakukan lima jam dalam sehari. Untuk hari Sabtu hingga  hari 
Rabu jam kerja dimulai pukul 08.00 WIB sampai dengan pukul 
16.00 WIB. Sedangkan pada hari Kamis jam kerja dimulai jam 
08.00 WIB sampai dengan pukul 13.00 WIB. Untuk kerja lembur 
diadakan apabila pemesanan melebihi persediaan. 
3. Jaminan Sosial 
Jaminan sosial yang diberikan  PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
kepada karyawan berupa : 
1) JAMSOSTEK ( Jaminan Sosial Tenaga Kerja) 
2) Tunjangan Hari Raya 
3) Tunjangan Lain- Lain 
4. Fasilitas Penunjang 
Untuk memberikan fasilitas ketenangan dalam bekerja, PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia memberikan fasilitas penunjang 
berupa: 
a) Perlengkapan Kerja 
Perlengkapan kerja yang disediakan oleh perusahaan 
(khususnya karyawan produksi) adalah baju, topi, masker dan 
celemek.  Untuk bagian pengemasan disediakan baju seragam 
dan topi. 
b) Tempat Ibadah 
Sarana peribadatan yang disediakan diperusahaan berupa 
mushola yang terdapat di lingkungan perusahaan. 
c) Toilet 
Toilet yang disediakan bagi karyawan telah dilengkapi sanitasi 
higienis berupa sabun dan alcohol sehingga tidak 
mempengaruhi atau mengkontaminasi produk. 
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d) Kipas angin 
Kipas angin disediakan untuk karyawan berguna untuk 
mengurangi kegerahan selama bekerja. 
e) Radio elektronik 
Radio elektronik untuk karyawan berguna untuk mencegah 
kejenuhan karyawan selama bekerja dan agar terfokus pada 
pekerjaannya sehingga meminimalkan pekerja untuk bicara 
atau ngobrol sesama karyawan. 
f) Tempat Parkir 
Tempat parkir disediakan untuk meletakkan kendaraan bagi 
karyawan dan tamu perusahaan.  
c. Kewajiban serta Hak Karyawan 
Kewajiban Karyawan : 
- Setiap karyawan harus menaati dan melaksanakan semua perintah 
dan kebijakan perusaahan dengan penuh tanggung jawab. 
- Selama menjalankan tugasnya karyawan ikut bertanggung jawab 
atas terpeliharanya keamanan barang perusahaan. 
Hak Karyawan : menerima upah sesuai dengan pekerjaan serta jabatan 
yang digelutinya. 
 
3. Persediaan Bahan Baku 
a. Sumber bahan baku  
Bahan baku atau bahan dasar pada pengolahan jenang adalah 
tepung ketan yang diperoleh dari pemasok. Penerimaan tepung ketan 
hanya dilakukan satu kali dalam seminggu dan sudah terjadwal dan 
sesuai dengan permintaan perusahaan. Tepung beras ketan yang 
digunakan berasal dari Jawa Barat yang berjenis untup. Yang 
kemudian disimpan dalam gudang bahan baku agar tidak tercampur 




b. Jumlah dan spesifikasi bahan baku Mubarok 
Produk yang diproduksi PT. Mubarokfood Cipta Delicia yaitu 
produk pangan semi basah yang disebut jenang. Pembuatan jenang ini 
menggunakan bahan seperti tepung beras ketan, santan, gula jawa, 
essence. Adapun ciri- ciri bahan baku yang digunakan untuk 
pembuatan jenang halus dapat dilihal pada tabel 4.1. 
Tabel 4.1. Spesifikasi Ciri Bahan Baku  






· Berwarna putih 
· Tidak berbau apek 
· Tidak terdapat kutu 





· Kelapa yang tua 
· Tempurung tidak pecah 
· Air kelapa tidak berbau 
· Daging kelapa tidak berlendir 
Gula Pasir - 
· Berwarna putih bersih 
· Tidak terdapat kutu 
· Butiran gula tidak hancur 
    Gula merah 
Gula nira 
kelapa 
· Berwarna coklat pekat 
· Tidak banyak ampas yang 
menempel 
· Tidak meleleh 
 
Sumber : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
 
4. Proses Produksi Jenang 
1. Persiapan bahan 
Tahap awal yang dilakukan untuk mengolah jenang yaitu 
menyiapkan semua bahan baku yang akan digunakan, yaitu tepung 
beras ketan, gula pasir, gula kelapa, gula tumbu dan santan kelapa. 
Untuk tepung beras ketan 120 kilogram untuk satu kawah. Untuk 
bahan lainnya ditimbang dengan komposisi tertentu. 
2. Pemasakan I 
Proses pemasakan diawali dengan membersihkan tempat masakan 
(kawah) dan penyiapan api tungku. Pada tahap ini dilakukan 
pemasakan gula kelapa (untuk jenang halus) dan gula tumbu (untuk 
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jenang merah), gula pasir dengan santan encer atau yang sering disebut 
kabar. Pengadukan dilakukan secukupnya. Setelah semua bahan larut 
hingga terbentuk larutan gula yang selanjutnya dilakukan penyaringan 
untuk memisahkan larutan gula dengan kotoran atau ampas yang 
terdapat dalam gula. Larutan gula yang telah disaring ditampung dalam 
ember. Setelah itu kawah dibersihkan kembali dengan air bersih. 
Setelah kawah bersih larutan gula yang telah disaring dimasukan 
kembali kedalam kawah untuk proses selanjutnya. 
3. Pemasakan II 
Pada tahap kedua, pemasakan dilakukan adanya pencampuran 
adonan tepung beras ketan dan santan kani dengan larutan gula yang 
diperoleh dari pemasakan pertama. Pemasakan ke II ini sering disebut 
pembuburan. Pemasakan dilakukan dalam kawah dengan 
menggunakan pengaduk mekanik yang disebut mixer. Pengadukan  
dilakukan secara continue pada pemasakan ini, tujuannya adalah agar 
adonan merata dan meminimalkan terbentuknya kerak atau 
karamelisasi. Pengapian (besar kecil api) harus selalu dikontrol oleh 
pekerja untuk menghindari hal yang tidak diinginkan misal 
karamelisasi atau adonan gosong. Suhu pemasakan berkisar antara  
120 0C sampai 1300C. Setelah beberapa waktu adonan ditambahkan 
wijen. Setelah adonan setengah matang ditambahkan pula margarine, 
essence dan vanili. Pada pemasakan jenang kematangan akan dicapai 
apabila telah terbentuk bau aslinya. Adonan tidak lagi mengandung 
aroma tepung, tidak lengket pada kawah atau kalis mempunyai tekstur 
yang tidak terlalu keras maupun terlalu lunak dan jika dilakukan 
penekanan dengan jari maka tidak lengket dan tidak meninggalkan 
bekas jari. 
4. Pengambilan sampel 
 Pengambilan sampel dilakukan pada saat jenang akan diuji 
kualitasnya. Pengambilan sampel dilakukan dengan satu cara yaitu 
pengambilan dalam wadah kecil dan ketika kematangan 80%. Sebelum 
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pengambilan sampel dilakukan pengadukan terlebih dahulu yang 
tujuannya agar susu homogen. Pengambilan sampel dilakukan pada 
setiap kawah. 
5. Pengujian kualitas 
 Jenang yang diterima di MCD adalah jenang yang berkualitas 
sesuai standar perusahaan yang tidak tercampur bahan lain selain 
bahan baku jenang sebelum dilakukan proses selanjutnya ( pengirisan 
dan pengemasan). Pengujian jenang di MCD terdiri dari pengujian 
kadar air jenang, pengujian viskositas jenang dengan alat viscotester 
dan pengujian organoleptik secara manual.   
6. Penempatan pada Loyang 
Setelah jenang matang kemudian jenang diangkat dari kawah dan 
dituang ke loyang yang terbuat dari plastik yang telah diolesi minyak 
oles. Selanjutnya diberi label nama dan rasa adonan yang disebut batch 
produksi. Kemudian loyang ditutup dengan plastik ditempatkan pada 
rak terbuka untuk didinginkan. Proses pendinginan dilakukan selama 
15 jam dengan suhu ruang yang dibantu alat pendingin (AC)  dengan 
suhu 180 C. 
7. Tahap pengirisan dan pengemasan 
Tahap pengirisan dan pengemasan dilakukan setelah jenang 
didinginkan semalam pada suhu kamar yang dibantu oleh AC bersuhu 
180 C. Setelah dingin jenang menjadi lebih padat sehingga 
memudahkan pengirisan dan pengemasan. 
Untuk pengirisan jenang rasa mocca, satu kilogram diiris menjadi 48 
sampai 50 biji. Berat satu biji sekitar 20 gram. Selanjutnya dikemas 
dengan kemasan plastik jenis BOPP (Biaxially Oriented Poly 
Propylene) dengan ukuran 10 x 10 cm. Untuk diagram alir dapat 




































Gula pasir + gula 
merah+ gula tumbu + 
santan kabar 
Tepung beras ketan 

















1. Susu skim 
2. Margarine 
3. Kalium sorbet 
4. Essence 
5. Vanili  
6. Wijen  
Pendinginan 15 





Gambar 4.2  Diagram Alir Proses Produksi Jenang Halus 
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5. Pengendalian Mutu Proses Produksi Jenang Halus 
Pengendalian mutu merupakan aktivitas untuk menjaga dan 
mengarahkan mutu produk agar memenuhi spesifikasi sebagaimana telah 
direncanakan. Ini mutlak dilaksanakan untuk mempertahankan kualitas 
dan spesifikasi produk yang telah ditetapkan. Selama proses produksi 
berlangsung, dilakukan pengendalian proses. Pengendalian proses 
dilakukan dari pengendalian mesin proses dan pengendalian proses 
produksi. Pengendalian mesin proses dilakukan dengan cara menjaga 
kebersihan mesin produksi, sedangkan pengendalian proses untuk menjaga 
mutu produk dilakukan oleh pengendali kualitas (QC) PT. Mubarokfood 
Cipta Delicia. 
Pengendalian mutu pada jenang halus yang dilakukan oleh pengendali 
kualitas (QC) atau pengendali mutu perusahaan adalah Uji Kadar air, Uji 
Viskositas dan Uji Organoleptik pada jenang halus yang telah diproduksi. 
Adapun cara pengendalian mutu proses produksi jenang ialah : 
1. Pengolahan bahan baku 
a. Tepung beras ketan 
Fungsi : sebagai bahan baku utama pembuatan jenang karena 
banyak mengandung amilopektin sehingga partikel-
partikel dalam adonan saling melekat. 
Beberapa hal yang perlu dilakukan control dalam pengolahan 
tepung beras ketan antara lain : 
· Sortasi tepung beras ketan 
Pada tahap ini, tepung beras ketan dipilih berdasarkan mutu 
serta kualitas yang baik dan seragam. Pada pensortasian beras 
ketan pengendalian kualitas PT. mubarokfood Cipta Delicia 
menggunakan metode sampling pada beras ketannya dengan 
cara pengambilan sample sebanyak 35 gram kemudian 
dipisahkan antara campuran beras dalam ketan yang kemudian 
dihitung prosentase beras ketan dengan rumus beras yang 
diperoleh dibagi berat awal pengukuran dikalikan 100%. 
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Standar yang diberlakukan perusahaan pada proses pensortasian 
beras ketan yaitu kurang dari 5% ( < 5%). Pada PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia, proses pensortasian tepung beras 
ketan masih dilakukan dengan cara manual, adapun cara 
pensortasian tepung beras ketan yang baik menurut PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia yang memiliki ciri- ciri : 
- Tepung beras ketan berwarna putih bersih 
- Tidak berbau apek 
- Tidak terdapat kutu atau hewan kecil sejenisnya 
- Tidak ada campuran beras bias 
- Jenis  beras ketan yang digunakan yaitu Untup dari Jawa 
Barat. 
Pengontrolan yang dilakukan adalah  
- Suhu ( T ) 
Suhu yang digunakan dalam proses sortasi adalah 280C ( T 
= 280C) analisa suhu dilakukan dengan menggunakan 
thermometer ruangan. 
- Tempat 
Tempat sortasi harus bersih dan steril, karena 
mengantisipasi adanya kontaminasi mikroorganisme dari 
dalam ruangan maupun dari luar yang mungkin dapat 
mencemari produk. 
b. Kelapa 
Fungsi : sebagai pembentuk tekstur dan flavor karena mengandung 
lemak nabati. 
Bahan baku selanjutnya yaitu kelapa, beberapa hal yang perlu 






· Sortasi Kelapa 
Kelapa yang digunakan ialah kelapa dengan mutu yang baik 
menurut PT, mubarokfood Cipta Delicia antara lain dengan 
ciri- ciri : 
- Kelapa yang tua 
- Tempurung kelapa tidak pecah 
- Daging kelapa tidak berlendir 
- Air kelapa tidak berbau 
- Kelapa yang digunakan ialah kelapa varietas dari Ubud, 
Bali. 
Pengontrolan yang dilakukan : 
- Tempat  
Tempat sortasi harus bersih dan steril, karena 
mengantisipasi adanya kontaminasi mikroorganisme dari 
dalam ruangan maupun dari luar yang mungkin dapat 
mencemari produk. Pada penggunaan kelapa yang akan 
diproses ialah kelapa segar. Yang sebelumnya dilakukan 
pematikan dan pembersihan kelapa kemudian dilakukan 
pemarutan dan pemerasan. Perasan kelapa langsung 
digunakan untuk pencampuran adonan sehingga tidak 
melalui proses penyimpanan yang menyebabkan 
ketengikan santan. Disamping itu, wadah untuk 
menempatkan santan juga harus dikontrol kebersihannya 
guna mengantisipasi bahaya yang mungkin muncul yang 
dapat mengkontaminasi produk olahan pangan. 
c. Gula 
Fungsi : pemberi rasa manis dan sebagai pengawet. Gula dikatakan 
sebagai pengawet jenang karena gula menurunkan 
aktivitas air (Aw) sehingga mikroba sulit berkembang. 
Beberapa hal yang perlu dilakukan control dalam pengolahan 
tepung beras ketan antara lain : 
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· Sortasi Gula Pasir 
Pada tahap ini, gula pasir dipilih berdasarkan mutu serta 
kualitas yang baik dan seragam. Pada PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia, proses pensortasian gula pasir masih dilakukan dengan 
cara manual, adapun cara pensortasian gula pasir yang baik 
menurut PT. Mubarokfood Cipta Delicia yang memiliki ciri- 
ciri : 
- Gula pasir berwarna putih bersih 
- Tidak terdapat kutu atau hewan kecil sejenisnya 
- Butiran gula tidak hancur 
 
· Sortasi Gula Merah 
Cara pensortasian gula merah yang baik menurut PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia dengan ciri- ciri antara lain: 
- Gula berwarna coklat pekat 
- Tidak banyak ampas yang menempel 
- Tidak meleleh 
- Tidak terlalu putih 
Pengontrolan yang dilakukan adalah  
- Suhu ( T ) 
Suhu yang digunakan dalam proses sortasi adalah 280C ( T 
= 280C) analisa suhu dilakukan dengan menggunakan 
thermometer ruangan. Untuk gula merah suhu yang 
digunakan tidak lebih dari suhu ruang karena menghindari 
gula meleleh pada suhu tinggi yang menyebabakan 
mikrooganisme aktif pada saat gula meleleh. 
- Tempat 
Tempat sortasi harus bersih dan steril, karena 
mengantisipasi adanya kontaminasi mikroorganisme dari 
dalam ruangan maupun dari luar yang mungkin dapat 
mencemari produk. 
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· Sortasi Gula Tumbu (gula tebu) 
Cara pensortasian gula merah yang baik menurut PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia dengan ciri- ciri antara lain: 
- Gula berwarna hitam 
- Tidak ada kotoran 
Pengontrolan yang dilakukan adalah  
- Suhu ( T ) 
Suhu yang digunakan dalam proses sortasi adalah 280C ( T 
= 280C) analisa suhu dilakukan dengan menggunakan 
thermometer ruangan. Suhu yang digunakan harus stabil 
agar tidak menyebabakan mikrooganisme aktif. 
- Tempat 
Tempat sortasi harus bersih dan steril, karena 
mengantisipasi adanya kontaminasi mikroorganisme dari 
dalam ruangan maupun dari luar yang mungkin dapat 
mencemari produk. 
Pada proses pemilihan bahan baku, bahan utama yaitu tepung 
beras ketan, kelapa ( untuk santan ), gula pasir, gula tumbu dan 
gula merah dipilih berdasarkan kriteria dan mutu yang seragam. 
Sebelum dilakukan pengolahan, tepung beras ketan disortasi. 
Sortasi dilakukan bertujuan untuk mengantisipasi bahaya yang 
mungkin munculdalam proses pengolahan pangan. Tahapan 
proses yang dilakukan agar didapat bahan baku dengan mutu 
yang baik yaitu dengan cara : menganalisa jumlah dan 
persediaan yang dibutuhkan, menspesifikasi bahan baku yang 
dibutuhkan, melakukan penanganan bahan baku sebelum proses 
dilakukan dan pengendalian mutu bahan baku. 
2. Proses pembuatan jenang halus 
a. Proses perebusan gula dan santan 
Tahap perebusan gula dan santan merupakan titik kendali pertama 
dalam proses pembuatan jenang rasa mocca. 
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Pengontrolan yang dilakukan dalam proses perebusan adalah : 
- Waktu perebusan ( t) 
Waktu perebusan dalam kawah ini tidak terpacu oleh waktu. 
Yaitu dengan ditandai larutan gula yang mendidih. 
 
- Suhu (T) 
Suhu yang dbutuhkan untuk melarutkan gula yaitu ± 1000C. 
b. Proses pengadukan adonan jenang 
Tahap pengadukan merupakan titik kendali kedua dalam proses 
pembuatan jenang setelah proses perebusan gula. 
Pengontrolan yang dilakukan dalam proses pengadukan adalah : 
- Waktu pengadukan (t) 
Waktu pengadukan jenang ± 6 sampai 7 jam tergantung jumlah 
produk yang akan diaduk pengontrolan waktu untuk tingkat 
kematangan jenang yaitu dengan cara adonan jenang terlihat 
kalis dan tidak menempel. Alat pengaduk yang digunakan ialah 
mixer. Pada proses pengadukan diperlukan pengawasan khusus, 
karena apabila dalam proses pengadukan adonan tidak 
tercampur rata atau dengan kata lain waktu pengadukan kurang 
optimal akan dapat mempengaruhi mutu serta kualitas dari 
hasil produk akhir. Hasil produk akhir akan memilki mutu dan 
kualitas yang buruk. Antisipasi yang dilakukan dalah dengan 
cara proses pengadukan dilakukan sesuai dengan standar yang 
telah ditetapkan olen perusahaan. 
- Suhu pengadukan (T) 
Suhu pengadukan adalah 1200C sampai dengan 1300C. Karena 
bahan bakar yang digunakan ialah kayu, maka penanganan 
utama yang harus dilakukan ialah selalu mengontrol api agar 
suhu tetap stabil dan tidak mempengaruhi produk akhir. Cara 
mengatasi apabila api terlalu besar yang ditandai dengan 
banyaknya gelembung yang dihasilkan oleh adonan jenang 
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yaitu dengan menyiram api dengan air, sedangkan cara 
mengatasi api apabila terlalu kecil yaitu dengan penambahan 
kayu bakar.  
c. Proses Pengentasan jenang 
Proses pengentasan jenang merupakan titik kendali ketiga dalam 
pembuatan jenang. Pengendalian proses yang diterapkan dalam 
proses pengentasan jenang adalah : 
- Tempat peletakan adonan 
Tempat yang digunakan untuk pengentasan jenang adalah 
loyang yang terbuat dari plastik jenis PP yang mempunyai sifat 
inert tidak bereaksi dengan produk. Penanganan yang harus 
dilakukan ialah pengentasan jenang pada saat jenang masih 
dalam kawah dengan kondisi masih panas kemudian diletakkan 
dalam loyang yang telah diolesi minyak oles. 
- Suhu (T = 28- 300C) 
Suhu yang digunakan dalam proses pengentasan jenang yaitu 
menggunakan suhu ruang dan tidak boleh melebihi suhu 
standar, karena mengakibatkan adonan jenang cepat mengeras 
dan mempengaruhi proses selanjutnya. 
- Plastik penutup 
Plastic penutup adonan jenang yang digunakan harus benar- 
benar bersih dan steril, untuk mengantisipasi adanya bahaya 
biologi yang mungkin muncul pada proses penutupan lembaran 
plastik, yaitu terbawanya benda asing pada plastik sehingga 
mengakibatkan produk mudah keras, terkontaminasi udara luar 
dan dampak negatif terhadap produk akhir yaitu kualitas dan 
mutu yang dihasilkan kurang bagus. Antisipasi yang dilakukan 
adalah dengan cara memastikan plastic yang digunakan untuk 
menutup adonan benar- benar bersih dan aman serta tidak 
berbahaya terhadap produk. 
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d. Proses pendinginan 
Proses pendinginan merupakan titik kendali ke empat dalam proses 
pembuatan jenang rasa mocca. Kontrol yang dilakukan dalam 
proses pendinginan adalah suhu dan waktu pendinginan. 
- Suhu (T) 
Suhu yang digunakan dalam pendinginan yaitu suhu ruang 
namun memakai alat bantu pendinginan yang disebut AC 
dengan pengaturan suhu 180C. 
- Waktu (t) 
Waktu pendinginan yang dilakukan oleh PT. Mubarokfood 
Cipta Delicia adalah 15 jam yang ditandai dengan turunnya 
suhu jenang dan jenang bertekstur lembek dan siap untuk 
proses pengirisan. 
e. Proses pengirisan jenang 
Titik kendali yang kelima yaitu proses pengirisan jenang. Control 
yang dilakukan dalam proses pemotongan jenang yaitu 
kehigienisan dan kesterilan dari alat pemotong dan tempat yang 
digunakan yaitu pisau dan meja kayu berlapis seng yang terbuat 
dari stainless steel. Pisau dan pelapis meja yang digunakan harus 
benar- benar sterildan bebas dari karat. Pisau terbuat dari besi jenis 
stainless steel agar terjamin kesterilannya dan terbebas dari karat. 
Pada PT. Mubarokfood Cipta Delicia mempunyai standar untuk 
pengirisan jenang bijian berat yang ditentukan perusahaan per biji 
yaitu 20 gram yang artinya 1 kilogram jenang mempunyai standar 
48 sampai 52 irisan jenang.  
f. Proses Pengemasan 
Titik kendali yang keenam adalah proses pengemasan. Bahaya 
biologi yang dapat ditimbulkan adalah mikroorganisme yang 
mungkin terbawa dalam proses pengemasan, sedangkan bahaya 
kimia yang mungkin muncul adalah adanya kontaminasi produk 
dengan udara luar. 
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Pengemasan memegang kendali penting dalam upaya 
melindungi produk dari udara luar yang mungkin muncul. 
Antisipasi yang dilakukan adalah ruangan yang digunakan untuk 
mengemas produk harus steril. Hal- hal yang harus tercantum dan 
diperhatikan dalam kemasan adalah : nama produk, tanggal 
produksi, tanggal kadaluarsa, komposisi, ijin Depkes, berat bersih 
dan nama pabrik. Hal ini perlu dilakukan agar keamanan produk 
terjaminbaik mutu maupun kualitasnya sehingga masyarakat atau 
konsumen akan merasa tenang mengkonsumsi produk jenang 
produksi PT. Mubarokfood Cipta Delicia sesuai dengan standar 
mutu produk olahannya. 
6. Tata Letak Perusahaan 
 Tata letak merupakan pengaturan semua fasilitas pabrik agar 
penggunaan ruang lebih ekonomis sehingga proses yang berada 
didalamnya dapat berjalan secara efisien. Aspek yang tercakup dalam tata 
letak adalah pengaturan peralatan, mesin pengolahan dan luas ruangan 
proses yang tersedia. 
 Pengaturan alat dilakukan dengan memberi jarak antar alat. Hal ini 
akan memberikan beberapa keuntungan, diantaranya memudahkan 
pengawasan, pembersihan serta memberi rasa nyaman dan aman bagi 
karyawan yang bekerja. Pengaturan letak alat dan mesin disesuaikan 
dengan urutan prosesnya sehingga aliran proses berjalan dengan baik. 
Luas ruangan produksi harus dihitung dengan cermat dan disesuaikan 
dengan jumlah alat dan mesin produksi serta jumlah karyawan yang 
bekerja. Tata letak ruangan pabrik sangat berpengaruh terhadap keamanan 
dan kualitas produk. Seperti penataan ruang yang telah dilakukan PT. 

























Gambar 4.3 Tata Letak PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
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Keterangan :  
A: Pos Satpam 
B:Tempat penerimaan tepung ketan  
C: Tempat parkir motor 
D: Tempat Kayu bakar  
E : Tempat pematikan kelapa 
F : Dapur 
G: Tempat pemarutan kelapa 
 
H : Unit pengolahan jenang 
I   : Gudang Tepung Beras Ketan 
J   : Gudang gula tumbu 
K : Gudang gula pasir dan gula 
kelapa 
L  : Ruang pengirisan 
M : Tempat istirahat dan toilet 
N  : Gudang bahan penolong 
O : Mushola 
P : Ruang pengemasan 
Q: Ruang pengepresan 
R : Laboratorium Quality 
Control 






Peletakan gudang bahan baku ditempatkan bagian belakang pabrik hal ini 
dikarenakan bahan baku memerlukan ruangan yang tertutup untuk 
menghindari bahaya yang mencemari bahan baku tersebut. Ruang 
produksi diletakkan tidak jauh dari gudang bahan baku tujuannya 
mempermudah pengambilan bahan baku agar langsung diproduksi 
sehingga meminimalisir bahaya atau kontaminasi bahan baku. Ruangan 
pendinginan juga berdekatan dengan ruang produksi, hal ini berpengaruh 
terhadap produk matang agar terjaga kualitasnya. Pada ruangan pengirisan 
berada disamping ruang pendinginan tujuannya mempermudah dan 
meminimalisir bahaya yang mencemari produk. Laboraturium berfungsi 
sebagai tempat pengujian kualitas jenang berada didepan ruang pengirisan 
dan tidak jauh dari ruang produksi, agar pengawasan dilakukan secara 
terus menerus. Tata letak ruangan pabrik PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
dapat dilihat pada Gambar 4.3. 
7. Mesin dan Peralatan 
Mesin dan peralatan yang digunakan untuk proses produksi yang 
dilakukan oleh PT. Mubarokfood Cipta Delicia antara lain : 
· Mesin Pembersih Kelapa 
Fungsi     : Membersihkan kelapa hingga tidak ada lagi kotoran 
yang menyebabkan cemaran produk yang akan diolah. 
Titik kendali : Pada pembersihan kelapa ini menggunakan alat 




Parameter pembersih kelapa ini terletak pada sikat 
pembersih. Sikat pembersih yang digunakan harus bersih 
dan terbebas dari kotoran. Cara yang tepat untuk 
menggunakan pembersih kelapa ini ialah sikat harus 
menempel pada daging kelapa dan diputar hingga  kelapa 
tersebut bersih. 
Prosedur kerja alat : 
- Tarik handel “on” ke atas untuk menghidupkan mesin 
- Buka kran air untuk membersihkan buah kelapa 
- Tarik tuas untuk mematikan mesin 
· Mesin Pemarut Kelapa 
Fungsi   : mendapatkan parutan daging kelapa sebelum proses 
pemerasan. 
Titik Kendali : Pada mesin pemarut kelapa ini titik kendali terdapat 
pada gigi- gigi pemarut. Kapasitas parutan untuk sekali 
parut yaitu  maksimal 15 kilogram kelapa, apabila 
jumlah parutan melebihi kapasitas kemungkinan yang 
akan terjadi ialah banyaknya parutan kelapa yang masih 
tertinggal dalam mesin pemarut. Begitu juga sebaliknya, 
jika pemarutan dilakukan kurang dari kapasitas parutan 
yang diperoleh kurang maksimal dan santan yang 
didapat juga sedikit. Kendali mutu yang dilakukan ialah 
dengan cara menstabilkan kapasitas kelapa agar dapat 
memperoleh hasil santan yang maksimal. 
Prosedur kerja alat : 
- Tarik handle ke atas untuk menghidupkan mesin 
- Ambil potongan kelapa, tempatkan pada bibir parut sambil ditekan 
- Tarik handle ke bawah untuk mematikan mesin. 
Berikut merupakan gambar mesin pemarut kelapa seperti yang 





Gambar 4.4. Mesin Pemarut Kelapa 
 
 
Spesifikasi mesin pemarut kelapa : 
o Jumlah 6 unit 
o Kapasitas 50 kg / jam  
o Dimensi 800x450x900 mm  
o Bahan Hopper rol pemarut, outlet, dinding dalam Stainless steel  
o Frame Besi  
o Motor bensin 5,5 HP/ elektromotor 0,5 HP 
o Putaran 1400 rpm 
· Mesin Pemeras Kelapa  
Fungsi     : mendapatkan perasan santan kelapa secara maksimal. 
Titik Kendali  : Ulir pada alat press ini merupakan titik kendali 
dalam pemerasan santan. Kendali yang dilakukan untuk 
proses ini ialah pemutaran ulir gear dengan sekuat 
mungkin bertujuan untuk memperoleh perasan santan 
sesuai dengan standar yang ditentukan perusahaan. 
Prosedur kerja alat : 
- Untuk santan kani : Tambahkan 24 liter air pada parutan kelapa  
- Masukkan parutan kelapa yang telah diberi air tersebut kedalam 
kantong 




- Tutup dengan penutupnya 
- Putar ulir pada alat press sampai santan keluar 
- Tampang santan dalam wadahnya 
- Untuk santan kabar : dari sisa pengepressan santan kani, 
tambahkan 24 liter air  
- Selanjutnya lakukan prosedur yang sama. 
Gambar mesin pemeras kelapa seperti yang digunakan pada PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia dapat dilihat pada Gambar 4.5. 
 
  Gambar 4.5.  Mesin Pemeras Parutan Kelapa 
· Mixer atau Alat Pengaduk Adonan 
Fungsi  : sebagai alat pengaduk adonan secara mekanik dalam 
jumlah yang besar. 
Titik Kendali  : titik kendali mesin ini ditentukan oleh alat pengaduk 
mesin. Pengendalian yang dilakukan yaitu melakukan 
pengontrolan terhadap alat pengaduk jenang tersebut. 
Alat pengaduk jenang haruslah sampai ke permukaan 
kawah agar tidak terjadi kerak atau karamelisasi ( 
kegosongan jenang). 
Prosedur kerja alat : 
- Nyalakan tombol “on” untuk menyalakan mixer 




- Tekan tombol hijau pada bagian bawah untuk menurunkan tuas 
pengaduk 
- Atur gear box pada kecepatan putaran 70 rpm 




Mesin pengaduk seperti yang digunakan PT. Mubarok Food Cipta Delicia 
dapat dilihat pada Gambar 4.6 
 
   Gambar 4.6. Mesin Pengaduk atau Mixer 
Spesifikasi Mesin Mixer : 
o Jumlah 20 unit 
o Tipe : CMS-150SL 
o Dimensi : 110x110x168 cm 
o Kapasitas : 150 liter 
o Motor : 1,5 HP 
o Berat : 200 kg 
o Origin : Taiwan 




Fungsi : merapikan hasil pengemasan yang sebelumnya 
menggunakan cup sealer. 
Titik kendali : titik kendali pada mesin ini terletas pada 
pengontrolan suhu pemanas dalam mesin. Suhu yang 
digunakan dalam mesin ini 700C sampai 800C. Apabila 
suhu terlalu panas akan terjadi kerusakan pada plastik 
pengemas atau plastik meleleh dan sobek, sebaliknya 
apa bila suhu yang digunakan kurang maka pengemas 
tidak rapi. 
Prosedur kerja alat : 
- Nyalakan tombol “on” untuk menyalakan mesin shrink. 
- Atur suhu pemanasan. 
- Masukkan kemasan yang telah dipotong satu per satu dengan 
posisi terbalik. 
- Ambil produk satu per satu kemudian tata dalam kardus. 
- Tekan tombol “off” untuk mematikan mesin shrink. 
Gambar mesin shrink seperti yang digunakan PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia dapat dilihat pada Gambar 4.7. 
    
    Gambar 4.7. Mesin Shrink 
Spesifikasi mesin Shrink : 
o Jumlah 1 unit 
o Power suply 220 / 50 HZ  
o Heater Power 6.5 KW  




o Tunnel size 83x40x20 cm  
o Shrink produk size 350 x 150 mm  
o Conveyor loading 5 kg maksimum  
o Tunnel temperatur 200 C maximum  
o Machine size 120x60x78.5 cm  
o Machine weight 80 kg 
 
· Sealer 
Fungsi   : merapikan hasil pemotongan kemasan plastik. 
Titik kendali : Suhu dalam sealer merupakan titik kendali. Pada 
sealer digunakan suhu – untuk merapikan potongan 
plastik. Apablia suhu terlalu tinggi maka plastic akan 
melelek dan sobek dan jika suhu yang digunakan kurang 
maka plastik tidak akan terpotong.  
Prosedur kerja alat : 
- Tekan tombol on untuk menyalakan mesin sealer. 
- Atur suhu pemanasan sealer. 
- Taruh pengemas plastic yang akan dipotong. 
- Tekan tuas hingga lampu berwarna merah. 
- Lepaskan tuas dan angkat pengemas plastik. 
- Tekan tombol Off untuk mematikan mesin. 
Berikut merupakan gambar mesin sealer seperti yang digunakan PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia.. 
 
Gambar 4.8. Mesin sealer 
· Alat Pemanas atau setrika atau iron 




Prosedur kerja alat : 
- Hubungkan kabel dengan aliran listrk. 
- Atur suhu pemanasan 
- Lipat pengemas plastic. 
- Lalu tempelkan pada setrika. 
- Cabut kabel aliran listrik untuk mematikan setrika. 
 
· Pisau 
Fungsi : Alat pemotong produk menjadi beberapa bagian sesuai 
ukuran yang ditentukan. 
· Loyang 
Fungsi  : sebagai tempat untuk produk jadi dari pendinginan sampai 
ke pengirisan. 
Bahan   : terbuat dari bahan plastic PP. 
· Krat Plastik 
Fungsi  : Untuk meletakkan irisan produk yang telah dikemas. 
Bahan    : Terbuat dari plastik. 
· Ember 
Fungsi : sebagai tempat air untuk pembersihan kawah. 
Bahan   : terbuat dari plastik. 
8. Produk akhir 
Pada PT. Mubarokfood Cipta Delicia memproduksi dua jenis jenang yang 
siap dipasarkan, yaitu : 
a. Jenang Halus 
Jenang halus merupakan olahan jenang dengan menggunakan gula 
merah atau gula kelapa. Jenang halus ini dibagi berbagai macam rasa 
antara lain : rasa mocca, rasa anggur, rasa nangka, rasa strawberry, rasa 
durian, rasa cocopandan, rasa cappuccino dan rasa susu. 
b. Jenang Merah 
Untuk jenang merah pengolahan menggunakan gula tumbu sehingga 




merah ini hanya  dalam kemasan 250 gram. Spesifikasi produk jadi 






 Tabel 4.2. Spesifikasi Produk Jenang Halus Aneka Rasa dan Jenang 
Merah PT. Mubarokfood Cipta Delicia. 
No Nama Produk Rasa (Aroma) Isi 
1. Mubarok Deluxe B Mocca 10 x 4 biji 
2. Mubarok Deluxe K Mocca 5 x 4 biji 
3. Mubarok Kombinasi Mocca,durian,Nangka 10 x 3 biji 
4. Mubarok Nangka 16 biji 
5. Viva Spesial Durian 12 biji 
6. Viva Elegant Durian 8 x 2 biji 
7. Sinar Tiga-Tiga Melon 15 biji 
8. Sinar Tiga-Tiga Coklat 15  biji 
9. 
Sinar Tiga- Tiga 
Kombinasi  K 




Coklat,Durian,Pandan 10 x 3gram 
11. 
Sinar Tiga-Tiga 250 
gram Pandan 250 gram 
Sumber : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
9. Pemasaran Produk 
a. Metode pemasaran 
Metode pemasaran yang dilakukan di PT. Mubarokfood Cipta 
Delicia adalah dengan cara melakukan pengiriman secara langsung 
jenang di outlet- outlet yang bekerja sama dengan perusahaan dan 
pengiriman langsung kepada pemesan jenang. 




Cara pendistribusian jenang dari PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
ke outlet- outlet adalah dengan menggunakan alat angkut berupa mobil 
box yang dilengkapi perlindungan khusus untuk jenang yang dapat 
mempertahankan suhu selama pengangkutan. Dan untuk pengiriman 
ke luar negeri dengan menggunakan jasa pengiriman paket domestik 
untuk layanan luar negeri.  
 
 
c. Lokasi pemasaran 
Pemasaran produk jenang dilakukan dengan penjualan melalui 
sales, membuka outlet- outlet Mubarok selain permintaan kota- kota 
dalam negeri PT. Mubarokfood Cipta Delicia juga melakukan 
penjualan ke luar negeri dengan kualitas jenang export. Antara lain : 
Malaysia, Arab Saudi, Abu Dabi dan negera- Negara Timur- Tengah 
lainnya. Dalam melayani konsumen, perusahaan selalu berusaha 
memenuhi permintaan konsumen. Ada beberapa cara pemasaran yang 
dilakukan PT. Mubarokfood Cipta Delicia antara lain dengan mobil 
box untuk sales, pengiriman produk keoutlet- outlet Mubarok disekitar 
kota Kudus maupun luar kota Kudus seperti : Demak, Semarang, 
Jakarta, Cirebon, Surakarta, Sragen, Mojokerto, Jombang dan beberapa 
kota lain. 
10. Penerapan Prinsip Sanitasi dan Higiene Perusahaan 
a) Sanitasi Karyawan 
· Pada bagian processing dalam melakukan proses produksi 
diwajibkan menggunakan celemek, topi penutup rambut supaya 
tidak terjadi kontaminasi dari kotoran yang mungkin masuk. 
· Pada bagian pengirisan juga diwajibkan menggunakan celemek, 
topi dan penutup mulut atau masker guna meminimalkan bahaya 
yang mungkin terjadi, pada bagian pengirisan juga diwajibkan 
untuk melepas alas kaki agar tidak ada kontaminasi oleh kotoran 




· Pada bagian pengemasan diwajibkan melepaskan alas kaki agar 
tidak terjadi kontaminasi terhadap produk melalui alas kaki 
tersebut. 
b) Sanitasi Ruangan Pabrik 
· Kantor yang terdapat dalam perusahaan disapu dan dipel 
menggunakan air yang telah dicampur dengan disenfektan. 
· Sanitasi yang dilakukan diruang produksi yaitu dengan melakukan 
pembersihan seperti menyapu dan mengepel terhadap ruangan 
yang kotor setelah selesai pencampuran adonan gula dan tepung. 
c) Sanitasi Mesin dan Peralatan 
Mesin dan peralatan perlu mendapatkan pengawasn yang baik, 
karena mesin dan peralatan berhubungan langsung dengan proses 
produksi. Sterilisasi alat dilakukan untuk mencegah kontaminasai 
bahan berbahaya baik pada saat proses persiapan maupun pemasakan. 
Untuk alat- alat yang sering digunakan untuk proses persiapan seperti 
mesin pemarut kelapa dan pemeras kelapa pencucian dilakukan setelah 
digunakan sehingga pada saat akan digunakan keesokan harinya mesin 
dalam keadaan bersih. Pencucian dilakukan dengan cara memncuci 
alat- alat dengan alat pencuci yang dicampur disenfektan kemudian 
dilakukan pembilasan agar sisa- sisa kotoran dan sabun yang 
menempel hilang. Untuk kawah dan mesin pengaduk atau mixer yang 
digunakan dalam proses pemasakan, baik pembersihan kawah secara 
manual maupun mesin dilakukan sebelum dan sesudah pemasakan 
jenang. Sedangkan alat- alat lain juga dilakukan pencucian setelah 
digunakan. Pencucian alat dilakukan juga untuk menjaga mutu produk 
agar tetap baik selain itu juga menjaga alat- alat yang digunakan tidak 
cepat rusak. 
d) Sanitasi Selama Produksi 
Proses produksi ini merupakan tahapan paling penting yang 
menyangkut mutu serta kualitas produk yang dihasilkan. Para 




minum dan berbicara selama proses produksi, pengirisan maupun 
pengemasan sedang berlangsung dikhawatirkan produk akan 
terkontaminasi pada saat proses berlangsung. 
e) Sanitasi Penanganan Limbah 
Limbah yang dihasilkan perusahaan meliputi limbah padat dan 
limbah cair. Limbah padat meliputi tempurung kelapa, sabut kelapa 
dan ampas parutan kelapa. Limbah tempurung kelapa dan sabut kelapa 
dapat dimanfaatkan kembali dengan cara digunakan sebagai bahan 
bakar untuk proses pembuburan atau pemasakan. Sedangkan ampas 
kelapa dibuang dan tidak dimanfaatkan lagi. Limbah cair meliputi air 
kelapa dan air kotor dari pencucian peralatan. Penanganan air kelapa 
ini dimanfaatkan lagi oleh pembuat nata de coco. Dengan cara 
pemasok mengambil air kelapa setiap hari. Sedangkan air kotor dari 
pencucian dialirkan secara langsung keselokan yang ditampung oleh 
tabung aerasi limbah cair disekitar perusahaan.   
 
B. Kajian Pengujian Mutu pada Jenang Halus MCD 
Suatu perusahaan harusnya mempunyai ruangan yang cukup untuk 
mengendalikan mutu produk olahannya dengan tujuan menjaga kualitas 
produk dan kepercayaan masyarakat dalam mengkonsumsi produk tersebut. 
Demikian yang diterapkan oleh PT. Mubarokfood Cipta Delicia. Pengujian 
mutu jenang dilakukan dengan 5 metode yaitu : pengujian stabilitas santan, 
pengujian viskositas, pengujian kadar air, pengujian secara organoleptik dan 
uji stabilitas jamur. 
a. Uji Stabilitas Santan 
Pengujian stabilitas santan ini menggunakan alat gelas ukur. 
Bertujuan untuk mengetahui kestabilan santan. Pengujian ini dilakukan 
dengan cara manual yaitu masing-masing unit mesin pemeras santan 
diambil sample sebanyak 10 ml kemudian didiamkan selama 30 menit 
setelah itu ditera pemisahan santan yang mengendap. Standar yang berlaku 




contoh pengambilan data uji stabilitas santan 6 unit mesin pemeras santan 
dengan 3 kali perasan per satu kali produksi dapat dilihat pada table 4.3 
Table 4.3 Data Uji stabilitas Santan 
 Unit I Unit II Unit III Unit IV Unit V Unit VI 
   Perasan 1 4,2 4,4 3,6 3,8 3,6 3 
Perasaan 2 3,6 3,2 4,0 2,8 3,2 4,2 
Perasaan 3 3,4 4,2 2,8 3 4,4 3,0 
sumber : Laboraturium PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
 
Grafik pengujian stabilitas santan 6 unit mesin pemeras santan dengan 3 
kali perasan per satu kali produksi dapat dilihat pada Gambar 4.9. 
 
 
Gambar 4. 9 . Grafik Pengujian Stabilitas Santan 
 
o Pembahasan 
Pada pengujian stabilitas santan ini diperoleh hasil yang berbeda pada 
tiap unit mesinnya. Pada perasan santan yang pertama diperoleh hasil 
untuk unit I yaitu 4,2 ml; unit II yaitu 4,4 ml; unit III yaitu 3,6 ml; unit IV 
yaitu 3,8 ml; unit V yaitu 3,6 ml dan untuk unit VI yaitu 3 ml. Hasil untuk 
perasan santan yang kedua diperoleh hasil pada unit I yaitu 3,6 ml; pada 
unit II yaitu 3,2 ml; pada unit III yaitu 4 ml; pada unit IV yaitu 2,8 ml; 
pada unit V yaitu 3,2 ml; dan pada unit VI yaitu 4,2 ml. Hasil yang tidak 
jauh berbeda diperoleh pada perasan ketiga yaitu pada 3,4 ml untuk unit I; 
















































4,2 ml untuk unit II; 2,8 ml untuk unit III; 3 ml untuk unit IV; 4,4 ml untuk 
unit V dan 3 ml untuk unit VI. Pada hasil yang diperoleh pada perasan I, 
perasan II dan perasan III tidak terjadi penyimpangan standar yang 
diberlakukan perusahaan yaitu lebih dari 2,5 ml. Hal ini disebabkan 
adanya ketepatan dalam proses pemerasan dan kendali mutu yang 
dilakukan perusahaan. Sejauh ini belum pernah terjadi penyimpangan pada 
hasil pengujian stabilitas santan. Apabila terjadi ketidak standaran nilai 
stabilitas santan maka santan tetap akan digunakan untuk produksi dan 
dilakukan pengawasan secara terus menerus. Pengaruh uji stabilitas santan 
terhadap jenang agar jenang memperoleh tekstur, flavor dan aroma khas 
jenang yang diinginkan konsumen. 
b. Pengujian viskostas 
Pengujian viskositas ini menggunakan alat yang disebut viscotester. 
Waktu dilakukannya pengujian viskositas ini pada saat jenang diolah 
dengan tingkat kematangan 80 %.  
Berikut gambar alat pengukur viskositas atau viscotester seperti yang 
digunakan PT. Mubarokfood Cipta Delicia. 
 
Gambar 4.10. Alat Pengukur Viskositas atau Viscotester 
Adapun prosedur kerja alat ini adalah sebagai berikut : 
1. Letakkan sample diatas landasan 
2. Masukkan jarum ke dalam sampel secara tegak lurus 
3. Tarik tuas keatas 
4. Baca skala yang menunjukkan angka viskositas 
5. Tarik tuas kebawah 
6. Tulis hasil angka viskositas yang diperoleh. 
Tujuan dilakukannya pengujian viskositas adalah mengetahui bentuk, 
tekstur serta kekenyalan pada jenang setelah pemasakan. Pada PT. 




batas bawah untuk jenang yaitu 900 cP sedangkan untuk standar batas atas 
yaitu 1100 cP. Antisipasi yang dilakukan agar nilai viskositas tetap stabil 
yaitu dengan dilakukan pengujian secara terus menerus agar didapatkan 
mutu jenang yang bagus. Adapun hal yang sering terjadi apabila nilai 
viskositas kurang dari 900 cP ( < 900 cP) yaitu produk akhir jenang 
menjadi terlalu lembek sedangkan nilai viskositas jenang lebih dari 1100 
cP mengakibatkan jenang menjadi keras sehingga mempersulit proses 
pengirisan jenang. 
Berikut contoh pengumpulan data dan grafik pada pengujian 
viskositas jenang halus dan jenang merah tanggal 22 Maret sampai 1 April 
2010 sebagai berikut : 












( cP) ( cP) (cP)  (cP)  
22-Mar-10 1200 1200 1100 900 
23-Mar-10 1600 900 1100 900 
24-Mar-10 2000 1300 1100 900 
25-Mar-10 1100 1100 1100 900 
26-Mar-10 1100 1500 1100 900 
27-Mar-10 1500 1100 1100 900 
28-Mar-10 1100 1200 1100 900 
29-Mar-10 1100 1300 1100 900 
30-Mar-10 1200 1100 1100 900 
31-Mar-10 1100 1100 1100 900 
01-Apr-10 900 800 1100 900 
Sumber : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
Grafik pengujian viskositas jenang halus dan jenang merah dapat 






Pada pengujian viskositas jenang halus dan jenang merah 
diperoleh hasil yang berbeda-beda tiap harinya. Untuk jenang halus 
hasil yang tidak standar didapat pada hari pertama, kedua, ketiga, 
keenam dan kesembilan yang memperoleh hasil lebih dari standar 
perusahaan yaitu 1200 cP, 1600 cP, 2000 cP, 1500 cP dan 1200 cP. 
Hal ini disebabkan karena proses produksi yang tidak sesuai prosedur, 
waktu yang digunakan tidak diperhitungkan, penambahan air yang 
kurang dan suhu yang digunakan tidak stabil. Hal lain yang 
menyebabkan ketidak standaran nilai viskositas yaitu pengambilan 
sample pada saat tingkat kematangan jenang 100%, sehingga jenang 
agak dingin sehingga uji tekstur yang diperoleh tidak sesuai standar 
perusahaan. Faktor dan hasil yang tidak jauh berbeda juga diperoleh 
jenang merah hasil yang tidak standar diperoleh pada hari pertama, 
ketiga, kelima, ketujuh, kedelapan, kesembilan dan kesepuluh yaitu 
1200 cP, 1300 cP, 1500 cP,1200 cP, 1300 cP dan 800 cP. 
Pengujian viskositas ini dilakukan untuk menguji jenang agar 
mempunyai tekstur yang sesuai dengan standar perusahaan dan 
keinginan konsumen. Apabila nilai viskositas lebih dari 1100 cP 
mengakibatkan jenang akan lebih cepat mengeras sebaliknya apabila 
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nilai viskositas kurang dari 900 cP jenang akan menjadi terlalu 
lembek. Kedua akibat tersebut akan mempengaruhi proses produksi 
jenang selanjutnya yaitu pada pengirisan. Jenang yang terlalu keras 
dan terlalu lembek akan mempersulit proses pengirisan dan 
pengemasan. Penanganan yang dilakukan untuk nilai viskositas yang 
melebihi standar dengan cara penghentian proses pemanasan dan 
pengadukan sedangkan penanganan yang dilakukan apabila nilai 
viskositas kurang dari standar yaitu dengan cara melanjutkan 
pemanasan dan pengadukan sampai dengan nilai viskositas mencapai 
standar yang ditentukan. Oleh sebab itu pengujian dilakukan secara 
terus menerus agar tidak terjadi ketidak sesuaian standar viskositas 
yang telah ditentukan perusahaan.  
 
c. Pengujian Kadar air 
Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan air yang 
terdapat dalam jenang. Metode yang digunakan dalam pengujian kadar air 
ini dengan menggunakan metode thermogravimetri. Yang prinsipnya 
menguapkan air yang ada didalam bahan dengan cara pemanasan. 
Kemudian menimbang bahan sampai berat konstan yang berarti semua air 
dalam bahan sudah diuapkan.  
Adapun langkah- langkah untuk mengukur kadar air jenang yaitu : 
1. Menimbang cawan kosong yang telah disterilkan. 
2. Re- zero pada alat timbang. 
3. Menimbang sample bahan 0,900 gram sampai 1,200 gram. 
4. Dilakukan pemanasan I selama 3 jam. 
5. Angkat cawan kemudian masukkan dalam desikator selama 15 menit. 
6. Penimbangan I. 
7. Dilakukan pemanasan kedua selama 30 menit 
8. Penimbangan II. 













Alat yang digunakan untuk mengukur kadar air jenang adalah sebagai 
berikut : 
1. Mesin Pengering atau Oven 
Fungsi : menguapkan air dalam bahan sampai berat konstan. 
Berikut ini gambar oven yang digunakan untuk mengukur kadar air. 
 
Gambar 4.12. Mesin Pengerin atau Oven 
2. Neraca Analitik 
Fungsi : Untuk mengetahui massa atau berat suatu bendan atau bahan.  
Berikut ini gambar neraca analitik yang digunakan pada pengukuran 
kadar air jenang. 
 
 
Gambar 4.13. Neraca Analitik 
3. Desikator  
Fungsi : alat untuk sterilisasi bahan. 







                Gambar 4.14. Desikator 
Standar yang diterapkan PT. Mubarokfood Cipta Delicia dalam 
pengukuran kadar air ini adalah standar atas kadar air yaitu 12 % dan 
standar bawah kadar air adalah 9%. Pengujian dilakukan sehari setelah 
jenang diolah dengan tujuan mudah diambil sampelnya. Kriteria 
jenang yang sesuai dengan standar yaitu jenang tidak terlalu lembek 
dan tidak keras. Jenang yang terlalu lembek berarti kandungan kadar 
air terlalu tinggi diatas 12 % (> 12%). Sedangkan kandungan air 
dibawah 9% ( < 9%) menyebabkan jenang menjadi keras. Antisipasi 
yang dilakukan agar terjaga kualitas produk yaitu dengan pengontrolan 
kadar air dan pengontrolan dalam proses produksi itu sendiri. Berikut 
ini hasil pengamatan dan perhitungan uji kadar air jenang halus dan 
jenang merah pada tanggal 22 Maret 2010 sampai dengan 1 April 
2010. 
a. Jenang Halus 












22-Mar 12,16 1,18 13,237 13,233 9,07 
23-Mar 10,392 0,994 11,283 11,279 10,76 
24-Mar 14,999 1,017 15,922 15,916 9,34 
25-Mar 22,356 0,972 23,239 23,234 9,67 
26-Mar 11,8 1,191 12,908 12,905 7,22 
27-Mar 17,781 1,102 18,781 18,777 9,62 
28-Mar 10,2 1,055 11,113 11,112 13,46 
29-Mar 10,367 1,172 11,407 11,407 11,69 
30-Mar 10,367 1,086 11,334 11,33 11,36 
31-Mar 34,918 0,925 35,766 35,764 8,54 





b. Jenang Merah 








penimbangan II  
( gram) 
kadar air (%) 
22-Mar 11,305 1,204 12,421 12,418 10,55 
23-Mar 11,801 1,023 12,703 12,703 11,83 
24-Mar 9,376 1,191 10,47 10,465 8,56 
25-Mar 20,472 1,1 21,476 21,471 9,18 
26-Mar 15 0,966 15,841 15,83 14,08 
27-Mar 11,057 1,142 12,071 12,069 11,38 
28-Mar 10,365 1 11,258 11,255 11 
29-Mar 9,957 0,964 10,831 10,28 9,65 
30-Mar 10,926 1,149 11,963 11,96 10,01 
31-Mar 22,191 1,234 23,299 23,296 10,45 
01-Apr 11,058 0,999 11,927 11,923 13,41 
Sumber : PT. Mubarokfood Cipta Delicia 
Grafik Pengujian kadar air jenang halus dan jenang Merah dapat dilihat pada 
Gambar 4.15. 
Grafik Kadar Air Jenang Halus dan Jenang Merah
9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9% 9%
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Gambar 4.15. Grafik Kadar Air Jenang Halus dan Jenang Merah 




Pengujian kadar air ini dilakukan dengan metode pengeringan 
bahan sampai berat konstans. Hasil yang diperoleh untuk pengujian 
kadar air jenang halus dan jenang merah berbeda disetiap harinya. 
Pada jenang halus, kadar air yang tidak sesuai dengan standar yang 
ditentukan yaitu pada hari ke lima, ke tujuh, dan kesepuluh. Pada hari 
kelima kadar air jenang halus diperoleh 7,22 %, untuk hari ketujuh 
kadar air lebih dari standar yaitu 13,46 % dan pada hari ke sembilan 
diperoleh kadar air 8,54%. Untuk jenang merah hasil pengujian kadar 
air yang tidak sesuai standar pada hari ketiga, kelima dan kesebelas 
yaitu 8,56%, 14,08% dan 13,41%. Hal ini dipengaruhi oleh beberapa 
faktor yaitu pada proses produksi yang kurang kontrol dan suhu yang 
digunakan sehingga hasil yang diperoleh tidak sesuai dengan standar. 
Hasil pengujian kadar air yang kurang dari standar diakibatkan karena 
suhu yang digunakan terlalu besar sehingga air lebih cepat menguap. 
Begitu juga pada hasil pengujian kadar air yang lebih dari standar 
yaitu suhu pemanasan yang kurang panas sehingga menyebabkan air 
lama menguap. Sebab lain yang mempengaruhi kadar air yaitu pada 
saat pengambilan sample. Pengujian kadar air pada jenang juga 
mempengaruhi umur simpan jenang. Yang apabila kadar air terlalu 
banyak maka aktivitas mikroorganisme dalam jenang akan aktif 
sehingga memungkinkan timbulnya jamur. 
d. Pengujian secara Organoleptik 
Pengujian jenang secara organoleptik ini menggunakan berbagai 
parameter yang telah ditentukan oleh perusahaan. Adapun parameter yang 
digunakan antara lain : 
1. Rasa 
Parameter rasa pada jenang halus dan jenang merah diharuskan jenang 
mempunyai rasa manis. Pengujian organoleptik dengan parameter rasa 
dengan cara mencicipi sampel jenang yang telah disediakan dan 
kemudian diuji rasanya. Selanjutnya, akan didata sesuai dengan hasil 




ditentukan akan dilakukan proses selanjutnya yaitu pengemasan 
sedangkan jenang yang mempunyai rasa yang kurang manis tidak 
diterima dan selanjutnya akan dilakukan penanganan pada jenang yang 
kurang manis dengan cara diproses ulang dengan penambahan gula. 
Pada pengujian rasa jenang halus secara organoleptik yang diproduksi 
PT. Mubabokfood Cipta Delicia jarang sekali dilakukan re-work 
(pemasakan ulang) yang berarti penambahan gula pada pembuatan 
jenang halus sudah sesuai dengan prosedur dan rasa yang dihasilkan 
sesuai dengan standar yang berlaku diperusahaan dan sesuai dengan 
keinginan konsumen. 
2. Tekstur 
Parameter yang digunakan pada jenang halus dan jenang merah adalah 
keras, agak keras, agak lembek dan lembek. Kenampakan jenang yang 
diterima diperusahaan ini adalah lembek. Pengujian dilakukan secara 
manual yaitu dengan menekan sampel jenang yang disediakan dan 
kemudian didata. Selanjutnya, jenang yang lolos uji akan segera 
dilakukan proses pengirisan dan pengemasan. Untuk penanganan 
apabila jenang terlalu lembek yaitu dengan cara re-work atau 
pemasakan ulang guna mencegah ketengikan terlalu cepat dan tumbuh 
mikrobia karena kadar air yang terlalu tinggi. Pada pengujian ini jarang 
ditemukan produk yang ditolak yang berarti pada pengujian secara 
organoleptik sesuai dengan standar yang berlaku diperusahaan dan 
diperoleh tekstur yang diinginkan konsumen. 
3. Aroma 
Aroma khas jenang sebagai parameter utama yang digunakan untuk 
pengujian aroma. Aroma jenang tidak boleh berbau gosong karena 
akan menyebabkan rasa pahit dalam jenang. Rasa pahit disebabkan 
oleh pemanasan yang terlalu tinggi dan pengadukan yang kurang 
merata menyebabkan karamelisasi (kegosongan dipermukaan) dan 
aroma sangit pada jenang. Penanganan yang dilakukan agar bau sangit 




memasak dan proses pengadukan yang sampai kepermukaan kawah. 
Dalam pengamatan yang dilakukan secara organoleptik baik jenang 
halus maupun jenang merah jarang ditemukan aroma sangit pada 
jenang.    
e. Uji Stabilitas Jamur 
Uji stabilitas jamur ini dilakukan untuk menganalisa umur simpan 
jenang. Adapun cara yang dilakukan adalah pengambilan sample yang 
dilakukan setiap hari yang masing-masing rasa diambil 3 irisan jenang 
halus masing-masing berukuran 20 gram untuk digunakan sample yang 
kemudian diberi label sesuai dengan rasa. Sedangkan untuk jenang merah, 
sampel yang digunakan adalah jenang merah berukuran 250 gram. 
Pengamatan stabilitas jamur ini sendiri dilakuan setiap satu minggu sekali 
selama 2 bulan ( batas umur simpan yang ditetapkan perusahaan setelah 
produksi), pengamatan sendiri dilakukan secara manual dengan melihat 
adanya jamur yang tumbuh dalam jenang dan kemudian dilakukan 
pencatatan apabila terdapat tumbuh jamur. Ciri-ciri jamur yang tumbuh 
pada jenang yaitu jamur berbentuk miselia, berwarna putih kekuning-
kuningan. Faktor yang mempengaruhi tumbuhnya jamur sebelum masa 
kadaluarsa ialah cara pengolahan yang tidak sesuai dengan prosedur, alat 
yang digunakan kurang steril sehingga memungkinkan adanya kotoran 
yang menempel, banyaknya kadar air yang terkandung dalam bahan 
sehingga dimungkinkan jamur tumbuh karena mikrobia yang aktif. 
Pada PT. Mubarokfood Cipta Delicia, jarang ditemukan adanya jamur 
yang tumbuh sebelum masa kadaluarsa (2 bulan). Hal ini disebabkan 
karena ketepatan dalam pengolahan dan pengawasan secara terus menerus 
yang dilakukan oleh perusahaan. 
 
C. Kajian Kerja Praktek Lapang 
Aktivitas yang dilakukan di PT. Mubarokfood Cipta Delicia adalah 




pengujian viskositas, pengujian kadar air, pengujian jenang secara 
organoleptik dan pengujian stabilitas jamur pada jenang. 
Pengujian stabilitas santan dilakukan pada setiap unit mesin pemeras 
santan kelapa. Cara yang dilakukan yaitu dengan mengambil sampel sebanyak 
10 ml kemudian didiamkan selama 30 menit setelah itu ditera pemisahan 
santan yang mengendap. Standar yang diberlakukan untuk uji stabilitas santan 
yaitu lebih dari 2,5 ml ( > 2,5 ml). 
Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tekstur kekenyalan 
jenang apakah sudah sesuai standar perusahaan. Langkah uji viskositas yaitu 
pengambilan sampel jenang yang tingkat kematangannya hampir 100% 
diletakkan pada mangkok plastik dan kemudian taruh adonan dibawah alat 
kemudian tarik tuas keatas dan baca skala pada alat. Alat yang digunakan 
untuk pengujian viskositas jenang pada MCD yaitu viscotester. Dengan 
standar nilai viskositas bawah yaitu 900 cP dan standar viskositas atas 1100 
cP. Pengujian dilakukan setiap hari selama proses produksi. 
Pengujian kadar air pada jenang menggunakan metode thermogravimetri. 
Langkah- langkah pengujian pada jenang yaitu sample adonan jenang setelah 
diuji viskositasnya didiamkan selama 24 jam agar mengeras dan membentuk 
jenang. Setelah itu, diambil sample jenang untuk diuji masing- masing seberat 
0,9 gram sampai 1,2 gram dan diletakkan pada cawan yang sudah ditimbang 
sebelumnya. Kemudian dilakukan pengeringan pertama, masukan sampel 
kedalam oven pada suhu 1050C selama 3 jam. Setelah pengeringan pertama 
dilakukan, ambil sampel dalam oven kemudian letakan pada desikator guna 
sterilisasi sampel selama 15 menit yang seterusnya akan dilakukan 
penimbangan pertama. Setelah dilakukan penimbangan pertama, sampel 
dimasukan kembali dalam oven dan dilakukan pengeringan kedua selama 30 
menit dengan suhu yang sama. Setelah itu, sampel dimasukan kembali dalam 
desikator yang kemudian dilakukan penimbangan kedua yang kemudian dapat 
dihitung kadar air yang terdapat pada sample jenang dengan cara berat cawan 
ditambah dengan berat sampel lalu dikurangi berat sampel pada penimbangan 




diketahui. Kadar air jenang yang bagus adalah 9 % sampai dengan 12%. Uji 
kadar air sangat diperlukan untuk menguji daya simpan jenang dan menguji 
tingkat ketengikan jenang apabila kadar air melebihi standar yang ditentukan 
perusahaan. Pengujian dilakukan setiap hari selama proses produksi jenang 
guna mengantisipasi adanya bahaya yang muncul dan mengakibatkan 
kerugian perusahaan. 
Uji organoleptik dilakukan secara manual dan dilakukan setiap hari 
setelah jenang melalui proses pengirisan dan pengemasan. Langkah pengujian 
organoleptik dilakukan dengan cara berikut sampel jenang halus masing-
masing rasa diambil 3 irisan jenang berukuran 20 gram dan jenang merah 
berukuran 250 gram kemudian dilakukan pengujian dengan parameter rasa, 
aroma dan tekstur. Untuk rasa, rasa jenang yang manis yang dapat diterima 
diperusahaan apabila rasa yang muncul pahit atau gosong jenang akan terjadi 
penundaan pada proses selanjutnya yaitu pengemasan partai besar atau 
pengemasan dalam dus. Untuk  aroma, jenang yang diterima diperusahaan 
dengan aroma khas jenang dan tidak boleh beraroma sangit. Sedangkan untuk 
tekstur, kenampakan yang diterima perusahaan adalah lembek. Pada pengujian 
organoleptik ini jarang ditemukan produk jenang yang ditolak atau mengalami 
penundaan. 
Uji stabilitas jamur pada jenang ini dilakukan seminggu sekali dengan 
cara membuka kemasan jenang satu persatu dan kemudian dilihat adanya 
jamur. Pada pengujian ini jarang ditemukan jamur pada produk jenang MCD. 
Ini dikarenakan baiknya proses produksi dan pengawasan mutu yang 
















  Berdasarkan data yang telah kami peroleh dari Magang di PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia, maka dapat disimpulkan : 
1. Bahan-bahan yang digunakan untuk memproduksi jenang dibagi menjadi 
2, bahan baku dan BTP. Bahan baku pembuatan jenang antara lain : 
tepung beras ketan, gula kelapa, gula tumbu, gula pasir dan santan ( santan 
kani dan santan kabar). BTP yang digunakan pada pembuatan jenang 
antara lain : margarine, essence, wijen, perisa dan kalium sorbat. 
2. Pengujian mutu jenang di PT. Mubarokfood Cipta Delicia meliputi uji 
stabilitas santan; uji viskositas; uji kadar air dengan metode 
thermogravimetri; uji organoleptik dengan parameter rasa, aroma dan 
tekstur; dan uji stabilitas jamur yang dilakukan dengan cara manual. 
3. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas jenang halus maupun jenang 
merah antara lain adalah pada proses produksi (pengadukan, pengentasan, 
pendinginan, pengirisan dan pengemasan), kandungan kadar air dalam 
jenang, nilai viskositas, uji organoleptik dan stabilitas jamur. Karena 
memepengruhi kualitas jenang maka harus dilakukan pengendalian mutu 
disetiap proses. 
4. Alat yang digunakan untuk pengujian jenang antara lain gelas ukur, 
viskotester, cawan, oven, desikator dan neraca analitik. Prinsip kerja untuk 
uji kadar air ialah pengeringan suatu bahan sampai berat konstan. Untuk 
uji viskotester mengetahui kenampakan jenang dan utuk uji organoleptik 
prinsipnya menguji jenang dengan cara manual dengan parameter rasa, 
aroma dan tekstur. 
5. Penerapan sanitasi perusahaan juga berpengaruh terhadap produk 
makanan. Sistem sanitasi PT. Mubarokfood Cipta Delicia meliputi sanitasi 
peralatan baik pada pengujian dan pada proses produksi, sanitasi karyawan 





Pada PT. Mubarokfood Cipta Delicia telah menerapkan system HACCP 
dan ISO yang bertujuan untuk menambah kepercayaan masyarakat untuk 
mengkonsumsi produk jenang yang diproduksi perusahaan tersebut.  
Sebaiknya perlu ditingkatkannya pengawasan dan penanganan pengujian 
mutu, karena mempengaruhi mutu bahan baku. Dan ada baiknya dilakukan 
pengujian mikrobiologi untuk mengetahui kualitas jenang halus dan jenang 
merah yang lebih baik dan menghindari kerugian yang lebih besar. Namun, 
dalam tahapan proses produksi yaitu pada proses pengentasan adonan, PT. 
Mubarokfood Cipta Delicia masih menggunakan loyang yang berbahan 
plastik, hal ini perlu mendapat perhatian yang khususnya menjaga 
kepercayaan masyarakat kepada PT. Mubarokfood Cipta Delicia baik dengan 
mengganti loyang pengentas adonan jenang yang berbahan plastik dengan 
loyang bahan non plastik misal loyang berbahan stainless steel agar tidak 
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